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PRÉFACE. 

D E tous les Ouvrages qui paraissent, ceux 
qui doivent le plus nous intéresser, sont ceux 
qui contribuent a notre conservation et a 
notre santé ; l’ouvrage que nous publions 
est de cette classe, puisqu’il nous apprend à 
connaître les difFérens végétaux qui peuvent 
nous servir de nourriture • il est même le 
premier en son genre : personne avant nous 
n’en avait mis au jour un pareil j nous sommes 
sans contredit les premiers qui avons rassem¬ 
blés en un même corps, toutes les plantes qui 
peuvent nous être utiles pour alimens et pour 
boissons, et nous l’avons fait avec d’autant 
plus de plaisir, que le règne végétal est, a 
proprement parler, celui qui convient le plus 
à l’homme ; il se trouve même de certains 
cas, où il est obligé d’y avoir recours. 

Nous divisons cet ouvrage en deux parties, 
la première est le Dictionnaire des Plantes 
Alimemtairis ; elles y Sont rapportées par 
ordre alphabétique de leurs noms triviaux 
Latins et Français , et accompagnés de leurs 
propriétés nutritives; ce Dictionnaire est suivi 
d’im Mémoire sur le pain simple et composé j 
nous y exposons la méthode de le faire, et les 





différentes snbstances qu’on peut employer à 
cet usage. 

Dans la seconde partie nous détaillons les 
recettes qu’on peut mettre en usage pour pré¬ 
parer les plantes comme alimens, et pour ren¬ 
dre cette partie plus méthodique , nous la di¬ 
visons en Plantes potagères, légumineu¬ 
ses, farineuses , fruitières et exotiques; nous 
développons pour chacune d’elles les; meil¬ 
leurs apprêts qu’on en peut faire, et ceux qui 
sont les plus sains ; nous y joignons en outre 
quantité de recettes utiles sur les Liqueurs et 
ratafias, et un mémoire sur les Sémoules, les 
Vermicels, les Macaronis et autres pâtes; en¬ 
fin , nous n’omettons rien pour rendre cet 
ouvrage le plus intéressant qu’il nous est pos¬ 
sible, et pour le mettre à la portée de chacun. 

Le Boulanger, le Cuisinierle Pâtissier, 
le Vermicelier, le Confiseur et le Distilla¬ 
teur y trouveront réuni tout ce qui peut les 
intéresser en particulier; nous desirons que cet 
ouvrage soit pour chacun d’eux, d’un degré 
d’utilité absolu, et que nous puissions par là, 
témoigner à nos concitoyens, le zélé qui ne 
cesse de nous animer en leur faveur; nous les 
invitons par reconnaissance d’avoir quelques 
égards pour nous, et de nous honorer de leur 
bienvaillance. 
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ï J^BRUS PRECATORIVS. Fêve d 
heureuse. 



Les Égyptiens qui cultivent ces fèves, s’en 
servent en guise d’alimens ; ils les font bien 
cuire , mais malgré cela elles- conservent toujours 
une partie de leur dureté , ce qui les rend d’une 
digestion difficile ; elles ne conviennent nullement, 
pour cette raison, aux personnes sujettes aux vents, 
ni aux hypocondriaques ; aussi dans le Brésil., oà 
elles croissent naturellement, les habitans du pays, 
ni même les étrangers n’en mangent jamais, au rap-. 
port de Pison et de Bontius. 


3. ACER sacharinum. L’érable à sucre. 


Pour extraire le sucre de cet arbre, ou l’eau'de 
sucré , on fait évaporer la liqueur qu’on en a tiré , 
par l’action du feu, jusqu’à ce que cette liqueur ait 
acquis la consistance de syrop épais ; on le verse 
•nsuite dans des moules de terre ou d’écorce d* 
Tom. I. A 



'JL Dictïonnair» 

bouleau; en se refroidissant le syrop sc durcit, cÉ 
on en obtient des pains, ou des tablettes d’un sucre 
roux et presque transparent, qui est assez agréable, 
si ou avait soin d’eà saisir le de cuisston con-^ 
venatle , car le sucre d’érable trop cuit a un goût de 
mélasse, ou de syrop, de sucre, qui n’est point gra- 
tieux. aoo livres de la liqueur sucrée d’érable produi¬ 
sent 10 livres de sucre. Quelques habitans de ce pays 
sophistiquent le sucre d’éiabler av'eC une partie de 
<<Tüne de froment qui lui communique plus de blan¬ 
cheur-,' inals ce sucré a pouf lors une odeur moins 
agréable ; et une saveur;moins douce. 

3 . ACER Pseudo platanus. L’érable faux platane. 
' Dés expériences ont prouvé que le sucre tiré par 
le moyen d’une tarière , au printems, du tronc 
de l’érable des. montagnes,’ ou faux plataiie-, en 
le faisant bouillir ou chrystalliser, donne un su¬ 
cre analogue à celui dé l’érablé à sucre "dont se 
servent iss Américains. On peut donc tirer parti 
dO'j cet arbre , en attendant que l’éraBle' à sucre 
^mitamultiplié dans nos climats. Ce suc tiré en 
diyveh, dii -auî iprintems, se traite comme le sy- 
rïop'j par le feii et .l^ébulition. 

^'*4 dcÉR dtiïrttm. L’étable rouge. ' 

Duhamel prétend qu’on tire , dans l’Amérique 
de cet arbre une liqueur qui produit là 'sucre ; 
plle.est; g[)êmg,t|;^^-s,ufrée, mais le, sucre, qu’on en 
Obtient, n’est,p,a& si agféablé que cqlui du n.o s. 
, 5 .. ACHEAS: sapoias,. Le sapotillier.i. . , 

■ Ses fruitspassent, avec raison ,pour êtreles meil- 
ïeurs de l’Amérique; on ite ks-mange que quand ils 
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commencent a pourrir ; on les sert sur les tables ^ 
et beaucoup de personnes les prclèrent aux ana¬ 
nas. On fait, dans le pays, avec ces fruits et du 
sucre, des gelées et des pâtes qui y sont fort recher^ 
chécs. 

6 . ACHTRANTHES muricata. Lecondolarî, à 
chausse - trappe. 

Les Indiens s’en servent en guise de légumes , 
mais comme cette plante est insipide , ils la font 
cuire avec d’autres plantes savoureuses. 

7. Achyrakthes aspera. Le condolari âpre. 

Les pauvres de- Canarie recueillent la semencd 

dé cette plante ; ils l’écrasent et en font du pain. 

8. ACORUS calamus. Le calamus aromatique. 

L'on prétend que la poudre de ses racines peut 

très-bien se substituer aux différens aromates qui 
nous viennent des Indes, pour l’assaisonnement des 
mets qu’on prépare dans nos cuisines ; elle est 
même de beaucoup préférable au gingembre ; oii 
confit aussi cette racine au sucre -, et on en m'an- 
ge dans le tems de peste. Plusieurs assurent qu’un 
morceau de cette racine, mis dans la bouche sou¬ 
lage la soif des voyageurs , de même que celle 
des hydr'opiques , en cas néanmoins que l’épan¬ 
chement ne soit pas encore formé. Les Tartares 
ont coutume de mettre dans leur bouche cette 
racine, avant de boire de l'eau , pour en corriger- 
la mauvaise qualité et la corruption. 

9. ACHILLEA millefolium. La mille - feuille. 

Cuite dans la bierre avec le houblon, elle enivre 
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ceux qui boivént de cette bierré, et les renci 
presquinsensés. 

10. ACCROSTICHUM siliquosum. L’acrostiche 
.à sihques. 

Les pauvres de Macassar se servent de cette 
plante en guise de légume ; ils la font cuire avec 
d’autres, jusqu’à ce quelle s’élève au - dessus de 
l’eau, et ils en mangent. 

11. ADANSOKIA di^laia. Le pain du singe. 

Les nègres font sécher les feuilles de cet arbre en, 

automne , et ils en préparent une poudre , qu’ils 
nomment Alo ; ils là mêlent avec leurs alimens, 
non pour leur donner du goût, mais pour en¬ 
tretenir dans leur corps une transpiration abon¬ 
dante, et pour appaiser la trop grande efferves¬ 
cence du sang. Le fruit provenant de cet arbre n’est 
pas moins utile que les feuilles , on en mange la 
chair , qui est aigrelete et assez agréable : On fait, 
en mêlant le jus de cette chair avec un peu d’eau 
et du sucre , une boisson dont on peut mêm» 
faire usage dans les maladies. 

12. ÆGÛFODIUM podagraria. L’herbe à Gé¬ 
rard. 

Dans quelques pays , spécialement dans la 
Suède , on mêle les feuilles de cette plante avec 
les herbes potagères, aqueuses et insipides, pour 
leur donner du goût et les parfumer. Haller dit 
en avoir mangé. 

1 3 . ÆSCHYMOJ^E ^randifoîia, L’zgoste , l’ar¬ 
bre des battus 

Cet arbre croît dans les Indes occidentales ; ses 
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glandes fleurs blanchâtres se cuisent avec le jus de 
coco, en guise de légume mais elles ont une 
odeur fade. A java et à Macassar, on fait seule¬ 
ment cuire en guise de plantes potagères, les jeu¬ 
nes feuilles ; mais ce méts n’est guères meilleur 
que les fleurs ; on coupe les siliques par parties, 
et ôn les prépare aussi comme alimens , à la façon 
des fèves de la Chine. 

14. Æschimoks Indica, La sensitive bâtards 
des Indes. 

On mange, dans le pays, les feuilles de cette es*- 
pèce avec les herbes potagères , mais elles sont 
fades, astringentes, quoiqu’elles aient une odeut 
qui approche de celle des fleurs. 

15. ÆSCULUS hippoeastanum. Le marronnier 
d’Inde. 

Baumé a fait des expériences sur les fruits 
du marronnier d’inde , par lesquelles il cons- 
te qu’on peut ôter à ces fruits leur amertu¬ 
me , et en employer la farine pour faire du 
pain. 

16. AGARICUS eampeslris. Le champignon 
champêtre. 

Il est d’u n grand usage dans la cuisine ; il en¬ 
tre dans presque tous les ragoûts ; il est moins 
dangereux, lorsqu’il est cultivé sur couche; on 
le frît, on le arcit, lorsqu’il est un peu gros, et 
on en fait un mets particulier avec la crème , 
et le dessus d’un pain rond , dont on ôte la mie, 
ce qu’on appelle un pain aux champignons ; frît. 
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il est en usage, pour les entre-mets. N'éron avait 
coutume d’appeler le champignon le ragoût des- 
Dieux, parce que Claude, dont il fut successeur, 
empoisonné par les champignons, fut mis au nom¬ 
bre des Dieux. Dans le royaume de Naples, prin¬ 
cipalement dans la Pouille, il croît un champi¬ 
gnon fort charnu, excellent à manger et qu’on 
recherche très - fort dans le pays où il se trouve. 
Les champignons, même les meilleurs sont tou¬ 
jours nuisibles à la santé, sur-tout quand on en 
fait trop d’usage; leurs correctifs sont les sels , les 
aromates, le bon vin , le vinaigre , et même l’eau 
, On confit au vinaigre le champignon champêtre, 
pour le manger en hiver ; il est pour lors, sain 
et agréable. 

17. ÂGARiCVS.déliciosus. Champignon délicieux. 

Cette espèce a la vraie odeur de notre champignon , 
de même que la saveur ; il est assez agréable, il 
- laisse dans la bouche une légère sensation d’acri- 
monie ; quand il est récemment cueilli ^ et lors¬ 
qu’il est jeune , il est d’une saveur très-agréable, 
étant cuit dans les ragoûts ; on le conserve pour 
l’hiyer en le salant copieusement, ou en le faisant 
cuire avec du vinaigre et du poivre. 

18. Agaricüs cantharellus. La cantharelle. 

On mangeait beaucoup de ce champignon à Fon¬ 
tainebleau, pendaiitle séjour del’ancienne Cour; on 
le feit entrer data les ragoûts:; il-donne une cou¬ 
leur jaune aux sauces; on le fait aussi cuire sur le 
gril. Scopoli et Haller disent en avoir souvent man¬ 
gé, sans en avoir éprouvé aucun mauvais efifet. 
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ïg. AgaricvS lactiJluiis. Le champignon à lait. 

Son odeur est fongeuse , agréable ; sa saveur eif 
aussi semblable ; quand il est cuit, il est très- 
agréable : la vertu de ce champignon est nourris¬ 
sante , mais il est difficile à digérer à cause de sa 
chair qui est un peu dure ; frit avec le beurre à la 
jioële, il devient très - gélatineux et .savoureux. 
so. AüARigvS mtuceton. Le mousseron. 

Son odèùf est fongeuse ; Sa saveur l’est aussi ; salée* 
aromatique , agréable ; sa vertu est nourrissante ; 
il donne une saveur agréable .laux ragoûts : on le 
fait sécher our l’hiver ; il s’employe également 
dans lès ragoûts, frais ou sec. 

SI. AgAricüS piperaïusi Le champignon poivré. 
Son odeiir est fangeuse vsa savéUr est âcre ; quoi-* 
que la chair de ce champignon abonde en lait jau¬ 
nâtre très-âcre et presque caustique , on le mange 
néanmoins en Russie , on l’y conserve dans des 
tonneaux, pour le carême. 

2 2. AgArjcvs integer. I.è champignon entier. 

Son odeur estfonge.use, faible ; sa saveur est dou¬ 
ceâtre, fade ; sa chair est qn peu dure, cependant ten¬ 
dre ; sa couleur est ou rouge, ou violette, ou blanche, 
ou vertè : on donne ce champignon comme véné¬ 
neux ; il est parfaitement semblable pour la cbu- 
leur , au.champignon du n”. i6, mais qui en dif¬ 
fère par son odeur désagréable, par sa saveur âcre , 
presque caustique , et sa chair molasse. On rap¬ 
porte qu’un de ces champignons vénéneux, cnit 
avec de bens champignons, a rendu tous les autres 
4 
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caustiques et vénéneux. Sa vertu est nourrissante; 
quand ce champignon devient vieux , il se change 
facilement en ver : on le cuit avec le beurre, le sel, 
le poivre et le persil. 

s3. Agaricvs Krmlinga, Le champignon de 
Kremling. 

Son odeur est faible ; sa saveur est douceâtre 
il a la vertu et la qualité du champignon n'’. i6. 

24. AgAricus Georgii. L’agaric de Georges ^ le' 
champignon de Georges. 

Il convient avec le champignon ,n®. 16. 

2 5. Agaricvs muscarius. Le champignon à 
mouche. 

Son odeur est désagréable ; sa saveur est âcre. 
Ce champignon pris à petite dose ^ réjouit, enivre ; 
à plus forte dose , il devient vénéneux, il rend fu¬ 
rieux , tremblant. Les habitans du Kamtschaka font 
une espèce de boisson enivrante, avec ce cham¬ 
pignon et l’épilobe à. feuilles étroites ; les grands 
du pays l’aiment beaucoup, et ce qui plus est, les 
esclaves qui boivent Turine des grands de ce pays , 
en sont pareillement enivrés. 

26. AGAVE Américdna.' L'zgzve d’Amérique. 

ly. Agave Virginka L'agave de Yhginie. 

Quand on fait éprouver aux feuilles de l’agave, un 
certain dégré de chaleur, il en sort un suc qui, après 
avoir fermenté et déposé, tient lieu de vin aux pau¬ 
vres; cette boisson enivre quand on en prend beau¬ 
coup. Quandles agaves, sur-tout ceux de Virginie, et 
ceux qui n’ont point encore poussé leurs tiges, sont 
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'entamés à la tige , ou à la racine, avec des instru- 
mens tranchans, ou en arrachant des feuilles , des 
bourgeons, il découle de la.racine•ou"du tronc une 
très-grande quantité de suc clair et frais, qui sert 
aussi à faire du vin , une espèce de miel, et du 
sucre ; ce miel et ce sucre ne sont pas si doux que 
ceux de cannes, mais ils sont plus agréables à 
manger, et moins fades avec le pain ; quand on 
le distille , le produit de la distillation est doux ; 
bouilli avec de l’eau , il devient plus doux et plus 
épais , jusqu’à ce qu’il s’épaississe en consistance de 
syrop, de miel, et enfin, de sucre : si on délaye 
ce sucre dans de l’eau commune , et si on y ajoute 
des écorces de limon, d’orange, et autres ingré- 
diens, le vin qui en provient, enivre , et les ca¬ 
davres de ceux qui sont morts enivrés de ce vin, 
exhalent une puanteur extrêmement forte. Quand 
on veut faire du vinaigre , on délaye le sucre dans 
de l’eau qu’on expose pendant neuf jours au soleil. 
Pour recueillir une plus grande quantité de suc d’a¬ 
gave , on arrêtera la végétation de la tige des fleurs. 
en les coupant, et pour lors les racines pren¬ 
nent beaucoup plus d’accroissement, et contien¬ 
nent plus de suc propre à faire du vin, du sucre, 
et du miel ; les parties les plus épaisses, les plus 
succulentes des feuilles , ainsi que le tronc de ces 
plantes, après avoir été cuites par le moyen du feu, 
que l’on entretient sur la terre dont on les a cou¬ 
vertes, sont bonnes à manger, elles ont le goût de 
morceaux de citron confits dans le sucre : les jeunes 
bourgeons confits avec du sucre, sont aussi très- 
bons. 
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28. AGROSTEMA git-hago. La. nielle bâtarde ^ 
î’œillet des champs. 

Les pauvres des provinces du Nord mêlent sa 
graine dans leur pain , pour épargner des substances 
plus chères. 

2g. AIRA minula. L’aire menue. 

On peut se servir de sa, graine pour faire du pain 
et des bouillies. 

30. ALCHIMILLA vulgarîs. Le pied de lion 
commun. 

Cette plante fraîche et jeune , peut entrer parmi 
célies qui se mangent au printems. 

31. ALLIUM porrum. Le poireau. 

On employé le poireau dans les soupes et ragoûts dé 
viande; c’est une des plantes potagères dont on se 
sertie plus communément; on en mêle dans les pu¬ 
rées de pois, mais on n'ën fait point d’apprêts parti¬ 
culiers , parce qu’il est trop venteux ; il donne du 
goût aux alimens les plus insipides ? quand on s’en 
sert à cet effet, il faut l’employer avant qu’il n’ait 
poussé la «tige qui porte les fleurs, car il'fest pour 
lors creux et vuMe , on choisit la partie qui est 
depuis les racines fibreuses jusqu’à quelques pouces 
au-dessus de terre , ce qui se trouve en terre est 
blanc, tendre, et meilleur à manger ; la.partie hors 
de terre est verte , plus ferme , et a une odeur plus 
forte on employé néanmoins ce qui est ferme et 
bien rempli : une poignée de graines de poireau , 
mise dans un tonneau de vin , l’empêche d’aigrir, 
et corrige l’aigreur quand il y en a. 
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3;(f. Allium sativum. L’ail commun. 

L’ail est de foTtpeu d’usage à Paris, pour la cuisine; 
on craint en général son goût, et on n’ose presque pas 
sê présenter mille part, quand on a mangé quelque 
chose qui a eu le moindre soupçon d’ail ; mais- 
Paris ne fait pas une règle pour toutes les autres 
provinces ; autant son goût y est redouté , autant U 
plait dans la plupart des départemens , dans la plus 
grande partie de l’Europe, même en Afrique ; on 
en frotte son pain , au défaut d’autres ragoûts , 
c'est le goût décidé de presque toutes les nations. 

L’ail pris en petite quantité , et comme assaîsoU'» 
nement, est salutaire à la plupart des tempéramens. 

33. Aluvm scorodoprasum. La rocambole. 

On l’employe pour les alîmens; de même que 
l’ail ; le grand usage qu’en font les Espagnols lui a 
fait donner le nom d’ail ou d’échalotte d’Espagne ; 
il s’en fait aussi une grande consommation dans lef 
pays chauds , même dans plusieurs pro-vinees de' 
France , sur-tout parmi le peuple; lés Allemands 
en mangent encore beaucoup ; plusieurs peùples du 
nord la font cuire avec les herbes po.tàgères, aqueu* 
ses et insipides ; quand on aime , dans les ragoûts 4 
une odeur d’ail forte, on recherche les oignons», ou 
gousses des racines de cette espèce , mais si ou 
aime une odeur d’ail plus douce, on mange les’ 
bulbes de la tête ou rocamboles. 

34. Alljüm ascalonicum.'L'échdJi.otte ordinaire. 

La bulbe de l’échalotte est d’un usage fort fréquent 

dans l’apprêt des alimens gras et maigres, chauds 
et froids ; ü augmenteleur saveuretexcite i’afspétit; 
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le peuple aime si fort cet assaisonnement, qu’il 
mange le plus souvent ces bulbes crues avec du pain, 
principalement dans de certaines provinces ; comme 
les échalottes n’occasionnent que très - rarement 
des rapports désagréables , plusieurs personnes 
les préfèrent aux oignons ; on n’employe pas les 
feuilles. 

35. Alliüm cepa. L’oignon. 

L’oignon fait partie de nos alimens ; ses propriétés 
Sont telles qu’il n’y a presque aucun mets on il n’en 
entre, au moins lesuc; quoiqu’il y ait quelques per¬ 
sonnes qui le craignent, son goût étant adouci avec 
les viandes ,ou les légumes, est supportable à ses plus 
grands ennemis, et constamment il n’est point de 
bonne sauce sans le mélange de l’oignon î il entre 
dans tous les sucs de viande ; il sert dans les soupes, 
donne bon goût au bouillon, se mêle dans les sa¬ 
lades vertes, se mange aussi en salade, cuit sous la 
braise , ou seul, ou avec le beurre, les câpres] et 
les cornichons ; dans beaucoup de pays, on l’aime 
si fort qu’on le mange crud , comme une pomme ; 
enfin , il n’est point de légume dont il se fasse une 
plus grande consommation. . 

36. Allivm Jistulosum. La ciboule. 

Il y a plusieurs variétés de ciboules, celle de St. 
Jacques , la commune , la vivace et celle d’Alle¬ 
magne. 

La ciboule commune et celle de St. Jacques s’em- 
ployent très-souvent tant leurs oignons ou leurs 
bulbes, que leurs feuilles, pour assaisonner nos ali- 
mens ; on les fait entrer dans les ragoûts et sauces 
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de viandes , de poissons , d’œufs et de légumes ; on 
mange aussi quelquefois les feuilles de la jeun© 
ciboule en salade. 

La ciboule vivace est d’un usage plus étendu que 
les précédentes ; on l’employe non seulement com¬ 
me elles pour apprêter nos alimens, mais elle a 
en outre l’avantage que, lorsque le mois de Juin 
estq)asBé, sa bulbe est assez grosse, et a assez de 
qualité pour être employée en guise d’oignon nou¬ 
veau, on peut même le substituer , pendant l’hiver , 
à l’oignon ordinaire , ses bulbes , après les avoir 
arrachées , séchées et conservées de même. 

La ciboule d’Allemagne s’employe aussi, do 
même que la ciboule vivace, aux mêmes usages que. 
l’oignon ordinaire; onia mange en ciboule jusqu’au 
mois dejuin,mais ce mois passé , elle se tourne en 
oignon. Les ciboules excitent l’appétit, facilitent 
la digestion , et sont douées d’une vertu diurétique, 
anti-putride et vermifuge. 

3j. Alljvm schaeroprasum La civette. 

On se sert des feuilles de cette plante, au printems., 
pour les fournitures de salade , et quelquefois dans 
les omelettes; les cuisiniers lui donnent le noni d’a- 
pétit, et en effet elle l’excite. 

38. Allivm cepa fissilis. L’ail sectile. 

C’est une variété de l’oignon, quia l’odeur forte , 
sa saveur est aussi celle de l’oignon, douceâtre, âcre ; 
échauffant la langue, frappant l’oeil sans néanmoins le 
faire pleurer ; il a lamême vertu que lesautres espèces 
d’ail. Personne n’ignore que les Israélites ont mur¬ 
muré dans le désert, pour être privés des espèce* 
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d ail OÙ d’oignons, qu’ils avaient coutume de se 
servir en Egypte. 

2 q. AMARANTHUS oleraceus. L’amaranthe po¬ 
tagère. 

, Dans les Indes, on se sert' de cette plante com¬ 
me potagère , ou en aliinent. 

40. AxAXAKravs pùlygamus. Le béjan des Chi- 



Cette plante sert dans les Indes, de légume 
ordinaire; elle rafraîchit et lâche le ventre; on l'as¬ 
saisonne le plus souvent avec de l’huilé , du vi¬ 
naigre , du poivre et du sel. 

41. AmARANThvs tristis. L’amaranthe triste. 

Le* Chinois font un grand usage tant des feuilles- 
que des jeunes tiges de cette plante; ils s’en servent 
en guise de légumes!, soit qu’elle soit spontanée, ou 
quelle soit cultivée : à Amboine, on prépare cette 
légume avec le suc de calappus, ou avec de l’eau, 
du sel et du poivre. 

43. AmaranThuS blittum. L’amaranthe blette. 

Cette plante est bonne en potage , ou apprêtée 
comme les épinars. 

43. AmAsanThuS' viridis. L’amaranthe verte. 

Dans le Brésil, les habitans en font cuire les feuil¬ 
les, comme une légume., et ils s’en nourrissent. 

44. AmaranThüs pûlfgondi'cUs. L’amaranthe en 
Corme de renouée ou polygone. 

On mange quelquefois cette plante à la Jamaïque, 
4 ommc légume , lors qu’elle est verte. 
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45. AmaranThus sanguineus. L’amaranthe san¬ 
guine. 

On fait cuire ses feuilles comme les légumes, et 
on les mange ainsi apprêtées. 

46. ÂMARAN-ïaus caudatus. L’amaranthe à queue. 

Les Américains mangent d’une variété de cette 
amaranthe , qu’on nomme AmarANThvs maximus , 
cuite en guise de légume ; au surplus les feuilles 
dé la plupart des amaranthes peuvent se manger 
comme les chicorées et les épinars. 

.. A'MARANThus spimsus. L’amaranthe épineuse. 

Dans les Indes, on mange quelquefois les feuilles 
de l’aniaranthe épineuse, principalement quand 
cette plante a été cultivée dans les jandins ; ses 
feuilles sont alors plus grandes et plus succulentes ; 
cependant comme on a beaucoup de peine à les sé¬ 
parer d’avec les épines, elles ne sont pas beau¬ 
coup. en usage 

48. Amomvm zinziber. Le gingembre. 

A Çayenne, les racines de gingembre fraîchement 
cueillies, se.serventsur la table, comme les raves , il 
n’,y. a d’autre apprêt, que de les bien laver; on a aussi, 
coutumeide les confire au sucre, lorsqu’elles sont 
fraîches, pour les servir au dessert, et sur-tout pour 
réveiller l’appétit des convalescens; on en fait aussi 
des manneladés et des patles ; les feuilles de gingem¬ 
bre sauvage se mangent encore comme potagères; 
Les habitàns de l’Asie et de l’Amérique font en¬ 
trer le: gingembre dans beaucoup de boissons, soit 
dans son état naturel, ou récemment tiré de terre, 
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OU séché ; il en entre de frais, ou de confît au vi¬ 
naigre dans les mets préparés avec les animaux de 
toute espèce, chauds ou froids; dans les salades et 
les herbes cuites : les habitans féroces de la Cérami¬ 
que avalentle suc delà racine fraiche de gingembre, 
avant le combat, pour se rendre plus furieux : il 
se consomme aussi beaucoup de gingeiribre dans 
toute l’Europe ; c’est spécialement à la campagne 
et chez le peuple, que le gingembre sec s’employa 
comme assaisonnement, il tient lieu du poivre qui 
est plus cher; plusieurs marchands d’épiceries mê¬ 
lent le gingembre râpé et concassé, avec le poivre , 
pour lui donner un goût piquant : on en fait en¬ 
trer dans beaucoup de liqueurs de table et de par¬ 
fums ; c’est une habitude fort saine de mâcher un 
peu de gingembre à jeun, lorsqu’on se trouve dans 
des lieux dont l’air est humide , putride , et infecté 
de quelque contagion : les gens de mer font un 
grand usage de marmelades et pâtes de gingembre , 
ils en consomment beaucoup, soit sur mer, soit 
sur terre. L’usage modéré de cette racine est très- 
salutaire à ceux qui s’exposent aux intempéries de 
l’air, de même qu’à ceux qui prennent des alimens 
de mauvaise qualité , faciles à se corrompre ; c’est 
même un moyen de prévenir le relâchement des 
fibres , la stagnation et la corruption des humeurs. 

49. Amomvm zerumbet. Le zérumbet. 

Sa racine sèche et réduite en farine, est propre 
pour faire une espèce de pain, dont les Indiens se ser¬ 
vent pendant la disette ; on mange ses feuilles vertes 
comme les herbes potagères ; les tiges tendres , et 
dont on a enlevé la première écorce, s’employent 
concassées. 
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concassées , dans la préparation du poisson , et se 
mangent ; les racines récentes font aussi partie de 
l’assaisonnement si usité chez les Asiatiques, et 
connu sous le nom d'atsgar , on le rend par-là plus 
amer. 

5 0. Amomvm cardamomum. Le petit cardamome. 

Les Indiens mangent son fruit ou seul, ou dans le 

pinang, comme assaisonnement, et pour se donner 
une haleine agréable ; cette substance est âcre., 
irritante, échauffante et stomachique; elle a la qua¬ 
lité et les effets du poivre, mais dans un dégré beati* 
coup plus faible. ■ 

5 1. Amomüm granum paradisi, La graine de para¬ 
dis , le grand cardamome. 

Cette graine est douée d’une odeur aromatique, et 
d'une saveurâcre, amère , piquante et brûlante; ce¬ 
pendant ces qualités sont moins fortes qu'on, ne les 
trouve dans le poivre , mais plus que dans celui du 
n**. 48 ; on l’employe comnie assaisonnement pour 
plusieurs mets :\les épiciers sont aussi accusés d’en 
falsifier lepoivre. 

52 . AMTGDALUS Pmicu. Le pêcher. 

Les pêches sont très - agréables au goût ; on les sert 
'sur nos .tables accomodées de différentes .manière^ ,* 
elles rabaichissent, elles humectent et lâchent un 
peu le ventre ; elles corrigent la mauvaise haleine cau- 

■ séé par des matières corrompues qp.ise trouventdans 
ï’ëstomac ; elles conviennent très-hien pendant 
les chaleurs d’été ' aux jeunes gens bilieux et san¬ 
guins , mais beaucoup moins aux vieillards. Galien 

■ avec tous les anciens Içs regardait comme très -per- 

Tom, I. 5 
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nicieuses à la saflité,, ce qui est contraire à l’cxpi- 
rienee,,car lés pêches ne sont jamais nuisibles, 
.|qu autant qu’elles ne sont pas mûres, ou qu’on en 
^ange hvec excès ; c’est pour cette raison qu’on 
doiit les choisir bien mûres, colorées, d’une chair 
moëleus^ , succulente , vineuse, ef^ d’une odeur 
a’grëab'ïë't ôh les Sert pour l’ordihàire crues , avec 
Jè deSseit ; mais «pour lës , 'bn nte fêtait 

pas. mahd'y répandie -un pëtt'de sücrc , elles n’eh. 
VJeraient que plus salutaires ; iè sucré est le correctif 
-dnpiilègme visqueux qui s’y trëij'èeVbb’ les thàtfge 
■aussi dans du vin-v ellds lui fout; perdre'sa • faveur, 
comme les anciens l’avaient remarqué*: oU' corifit 
les pêches pour les (g^rdpr pendaiy: l’hiver ; on les 
fait aussi sécher au soleil , apî!èi;avf>ifc!;êté la peau 
et le noyau, on Ip fait çuire dans un .peu de vin 
•et d’eau, èï bii'éii' à it des compibtes ; le gros pa- 
vî se confit'ah vinaigre cbmrne lés cornichons, elle 
^suiÿàssè ëü ^àlîté tout ce'qu’on confit de cette 
htia'rtî'èrfe. ha'Iiqüeur eorihüe’soirs lé nom d’eau, de 
noÿaU,'kii:8'rSîâte, " si stbinachiqhe , se fait en par- 
'tié'avec l'ès iibÿàiix' dé pêché. 

53. AjuiVD.ALOs 40?KTOura{|..l.’aman^r commun. 

Les amandes qui sont les fruits^d^cet arbre , sont 
- de deuit’sbttés :"’Sâvoîfdouces'' 'eV|gs , âmères,; 
elles sbnt'douéës chacune'^e vertus.'^i^ ijèursont 
propres. Tdâr’lhs avoir‘bbiîiieV ,^,Il laht les choisir 
ïiohvèHés, làtgés, biennourries^frautes en couleur ; 
des hteilléutes'sbht celles que^nous‘.tirons du Coin- 
tat’Venàissin, phès'cl’Avign'oiii les aiuan^es dou¬ 
ces sont , Suivant Lem'éry , ' très - adoucissantes , 
“JectorhlesIrôùiiisàiites ; elles' excitent le crachat, 
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procurent le sommeil, et sont apéritives: les aman¬ 
des amères et douces étant sèches, se digèrent dif¬ 
ficilement, demeurent long-tems dans l'estomac 
et causent des maux de tête ; en général on peut 
dire que les amandes sont fort utiles parmi les ali- 
mens ; les douces, sont préférables aux amères t 
toute amande est couverte de deux écorces, comme 
la noix; quand les deux écorces sont encore tendres*, 
et lorsque l amande se trouve sur le point d'être 
formée, on mange le tout ; il s’y trouve même uti 
petit goût aigrelet qui plaît; c'est le ragoût des filles, 
dans les pays chauds; on prétend même que cela ne 
contribue pas peia à leur causer des o'ostructions aux¬ 
quelles elles sont presque toutes sujettes par leur 
constitution naturelle : les amandes ont la vertu 
d’empêcher l’ivresse. Piutarque rapporte àcesujet., 
l’histoire d’un certain médecin qui , par l'usage des 
amandes amères, éiait devenu si excellent buveur>, 
qu’il ne s’enivrait jamais , et qu’il surpassait tous 
les buveurs de son tems.- Sennert faisait un grand 
usage des amandes; Sperling dit que c’est aux aman¬ 
des douces qu’il faut attribuer tous les éloges que les 
•savans donnent en général aux plantes amères. Les 
amandes vertes confites sont non-seulement pro¬ 
pres à l’ornement dès desserts , mais ellesa donnent 
encore des-forces au» malades , pourvu qu on leur 
.«n donne de tçms à autre. 

On fait avec le sucré et les amandes différente* 
sortes de .piéparations’, , comme • des massepains, 
des macarons ,.etç. ; lorsque les amandes sont mûres 
let sèches, on en fait des nougas-, des pralines, etc. 
vertes, on les confit comme .les abricots : si dans 
une Jtiyxe de lait d’amandes un peu épais^,- on fait 
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fondre sur le feu deux livres de sucre, on aurâ 
pour lors le Syrop d’orgeat, que l’on aromatise 
quelquefois avec de l’eau de fleur d’orange. 

AMYRIS protium. Le tingulong. 

On mange à Java les feuilles et les fruits de cet 
i^ïbrisseau. 

55. AXACARDIUM occidentale. L’anacarde occi¬ 
dentale. 

La pomme de cet arbre étant milrè, con¬ 
tient une assez grande quantité de suc acide que 
l’on suce ; on s’en sert souvent en Amérique pour 
faire du punch, on en envoyé même en Angle¬ 
terre pour servir à cet usage : on en retire une eau - 
de-vie-, et on en prépare un bon vinaigre ^ on fait 
-avec ce fruit d’excellentes compotes , des gelées et 
des con&tures ; les Indiens ouvrent la noix avec 
un couteau, et mangent l’amandé qui y est ren¬ 
fermée ; elle est bonne en cerneau, et rôtie com¬ 
me les marrons; elle n’a aucune mauvaise qualitéï, 
elle est nourrissante et a une saveur douceâtre-; 
elle a même le goût d’aveline ; les gens les plus 
prudens la lavent dans de l’eau,, pour ôter le peu 
d’huile caustique qui s’y attache ; elle se sert sou¬ 
vent légèrement grillée ; on en fait une espèce de 
boisson comme le chocolat, qui èst assez agréable ; 
on en retire aussi par expression une huile insipide. 
Jacquin rapporte au sujet de la pulpe du fruit, que 
lorsque cette pulpe est mûre, elle est âpre au goût, 
et agace les dents; la manière de la manger est d’en 
sucer le jus, on rejette la substance fibreuse qui 
ne se digérerait pas, ne pouvant se dissoudre ; il 
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SC trouve néanmoins des gens qui avalent la pulpe 
entière. Pour faire les compotes, on coupe les 
fruits par moitié, et on joint au sucre un peu de. 
canelle. La variété connue sous le nom d'acajououas- 
son fournit surtout des fruits fort agréables à man¬ 
ger : les Indiens préfèrent la variété qu’ils nomment 
acajou piran , pour en, faire du vin, auquel ils 
donnent le nom d'acajou caouin ; ce vin est blanc 
et délicieux ; ils font aussi leur vinaigre avec l’a- 
cajou pîran r ils retirent au moins autant de suc 
d’une seule pomme de cet acajou , que nous pou? 
vons. en faire d’une bonne grappe de raisins, et ce 
qui plus est, c’est que le marc demeure encore très- 
bon à manger, et même meilleur qu’il n’était avant, 
qu’il'ne fût pressé. 

56. AÎ{AGALI,IS arvensis. Le mouron des 
champs. 

Il y a des pays où les pauvres l’employent eu 
salade. 

57. ANCHUSA ûfficinalis. La, des bou¬ 

tiques. 

Quoique la buglosse soit au nombre des plan¬ 
tes potagères, on s’en sert néanmoins rarement 
pour les alimens ; on ne fait usage que de ses fleurs, 
dont on garnit les salades ; les Anglais font cuire 
ses feuilles dans les potages , et dans l'Uplande, 
on les mange accomodés comme des choux. 

58. Anchvsa tinctoria, La buglosse des teinturiers. 

Les habitans de la campagne l’employent pour 

donner de la couleur à leur beurre. 

Sg. ANDROPOGOK schaenanthus. Le schenanthç. 

A Amboipe et dans les isles Molluques, on s'ep. 

3 
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sert à cause de son odeur agréable, plutôt comme 
aliment que comme médicament; on n’y employé 
que la partie inférieure des tiges ; on en lie deux 
ou trois. et les fait cuire avec le poisson. Cet aro¬ 
mate dissout les humeurs visqueuses qui s’erigendrent 
très - fréquemment dans les isles, à cause de l’usage 
continuel qu’il se fait du poisson , comme aliment ; 
cette plante provoque aussi l’urine, les sueurs et le 
flux menstruel, maission en fait un usage journalier, 
on ne s apperçoit pas de cet effet ; on employé aussi 
les parties inférieures des tiges pour pouvoir con¬ 
server pendant plusieurs mois, et même transporter . 
sur mer , le vin qu'on tire de l’arbre connu en bo¬ 
tanique sous le nom de saguerus ; on prend a cet 
effet deux poignées de ces tiges ; on les met dans 
un vase où il y a seize livres de vin récemment 
tiré de cet arbre ; on y ajoute deux morceaux de 
gingembre , une ou deux muscades concassées ; 
on fait cuire' le tout avec deux ou quatre œufs ; 
après quoi on veise légèrement cette liqueur dans 
des tonneaux, elle s’y conserve très - bien : cette 
boisson est assez âpre, mais elle est très-salutaire 
aux marins et aux soldats. 

60. Andhovogon nardus. Le nard des Indes. 

Les habitans du pays en font beaucoup d’usage 

dans les cuisines , pour assaisonner les poissons et 
les viandes. 

61. AJ^ETHUM graveolens, L’aneth des jardins. 

On confit les graines d’aneth, quand elles com¬ 
mencent a se former, avec des cornichons : il y 
a des endroits en Allemagne où l’on en assaisonne 
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les mets; on les fait entrer dans différentes liqueurs. 

6*. ANETHUM faeniculum. Le fenouil. 

Oiielques personnes mêlent les ombelles de cette 
plante, chargée des graines, avec les différens fruits 
confits au vinaigre , qu’on nomme cornichons. En 
Provence on met ses feuilles sèches dans les ragoûts 
et les olives confites ; on s’y sert aussi des sommités 
de fénouil dans le court-bouillon de poisson, pour 
le rendre plus savoureux : les Italiens font sur-tout 
grand cas de cette plante ; ils la mangent en salade, 
après l’avoir faite blanchir comme le céleri ; ils l’as¬ 
saisonnent avec l’huile, le poivre et le sel, ou sim¬ 
plement avec le sel ; ils en mettent aussi dans leur 
soupe. Tout ce qui est de sûr, c’est qu’en Italie 
la pointe des jeuncsfeuilles du fénouil, est une excel¬ 
lente fourniture pour la salade, et qu’on y peut 
même manger l’extrémité des jeunes branches 
sans aucun assaisonnement ; cependant , il faut 
avouer que cette plante a à Rome une qualité, qu’on 
ne lui découvre pas ailleurs ; la graine de fénouil 
entre encore dans pluseurs liqueurs utiles , et prin¬ 
cipalement dans le ratafiat des sept graines. 

63. ANGELICA Archangtlica.. L’angélique. 

Les bonnes qualités qu’on a rémarquées dans l’an¬ 
gélique , l’ont fait placer parmi les alimens ; les 
confiseurs employent ses tiges pour conhre, lors¬ 
qu’elles sont encore tendres ; dans le mois de mai, 
et avant qu’elles soient montées en graines , ils les 
coupent d’une longueur convenable, ils les blan¬ 
chissent en les faisant bouillir dans l’eau , jusqu’à 
ce quelles s’écrasent entre les doigts ; ils les met- 
4 
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tent ensuite , après avoir laissé écouler l’eau, dansi 
une bassine avec du sucre clarifié ; ils leur font 
prendre dix à douze bouillons, et les écument, aprèsi 
quoi ils les tirent du syrop, et les mettent dans les 
vases qui leur sont destinés ; ces tiges ainsi confi¬ 
tes , outre qu’elles sont agréables au goût par leur 
saveur aromatique , sont aussi très - bonnes pour 
fortifier l’estomac et aider à la digestion ; aussi 
sont - elles admises dans les desserts. Niort en 
Poitou est renommée pour confire cette plante ; 
on fait encore avec la même plante des liqueurs et 
des ratafias, 

64, AugelicA lucida. L’angélique luisante. 

Elle a les mêmes propriétés et les mêmes vertus 

que l’angélique commune, 

65. ANONA muricata. Le corossolier. 

On mange en Amérique le fruit de cet arbre j 
il y est même très - estimé ; on l’y cueille avant 
qu’il soit parfaitement mûr, et on le conserve 
jusqu’à ce qu’il ait acquis entièrement sa maturité ; 
il est à craindre que, si on le laissait mûrir sur 
l’arbre, comme il est fort pésant, très - mou, et 
recouvert d’une écorce assez fine , il ne se dé¬ 
tache quelque semence en tombant et que sa pul¬ 
pe ne se repande sur la terre ; la manière usitée 
pour manger ce fruit, est de l’ouvrir avec les mains 
et de prendre les pulpes avec une cuillère, ou d’en 
porte! les morceaux à la bouche ; on jette l’écor¬ 
ce , qui a une saveur désagréable , et une odeur 
approchant de la térébenthine. Les habitans dp 
pays récommandent Pusa^e de ce fruit aux mala~ 
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des, qui ont besoin d’être rafraîchis ; cet aliment ne 
plaitpas pour l’ordinaire aux européens, lorsqu’il» 
sons arrivés tout nouvellement ; on mange ce fruit 
aussitôt sa maturité , de peur qu’il ne se gâte ; on 
en prépare quelquefois du vin, quand il n’est 
pas encore mûr ; ce vin est limpide, sans cou¬ 
leur, Certaines personne» font cuire aussi ces fruits 
avec de l’eau et du sucre, c'est, suivant elles, un 
assez bon mets. 

66. AnotiA squammosa. Le pommier cannelle. 

Le fruit de ce pommier ou d’anona est très-estimé, 
et recherché par son odeur et sa saveur douces, fines, 
musquées et aromatiques , qui approchent un peu 
de celles de la canelle ; il se mange crud et cuit de 
la même façon que le précédent. Dans l’Asie, où 
cet arbre est naturellement commun, on ne mange 
son fruit que crud ; on le trouve délicieux et le 
plus agréable des fruits de toutes les espèces de ce 
genre, qui y ont été transportés ; le fruit forme , 
dans le déssert, une variété de couleur gracieuse 
pour le coup-d’œil, se trouvant être presque seul 
d’un verd gai, quoique très-mûr, au milieu des 
fruits de diverses autres couleurs. 

67* Anona reticulaia. Le cachimau cœur de bœuf. 

Il n’y a que les habitans des isles qui mangent ce 
fruit, encore ne plait-il pas à tous : à Amboine, 
et dans les autres isles Moluques, cette espèce d’a¬ 
nona est cultivée par rapport à son fruit, qui parait 
y être meilleur, ou du moins plus aimé qu’en. 
Amérique ; ce fruit est si rassasiant, qu’on trouve 
rarement quelqu’un qui puisse en manger plus d’un. 
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On ne peut pas èti enlever l’écorce ou la peau, elle 
•c'rompt trop aisément, aussi est-ori dans l’usage 
de rompre ce fruit avec les mains en trois ou quatre 
portions ; on tire pour lors la pulpe en suçant, 
et la langue sert à la détacher de la peau ; les 
oiselets noirs, qui sont les graines, se rejettent pour 
la plus grande partie ; ceux qu’on avale, ne font au¬ 
cun mal. On ne laisse pas mûrir les fruits de cet 
anona sur l’arbre , mais dès qu’ils commencent à 
être d’un rouge brun ou. noirâtre , ,on les cueille 
avec toutes leurs queues , on les enfonce dans le 
ris, où ils se conservent très - bons pendant plu¬ 
sieurs jours , et se mûrissent ; ces fruits n’ont au¬ 
cune qualité dominante; ils sont un peu astringens,. 
et ressèrrentle ventre; on ne les mange que cruds , 
on les trouve moins bons, lorsqu’ils sont cuits ; on 
en permet l'usage aux malades ; cependant on doit 
les interdire à ceux qui ont l’estomac délicat, sen¬ 
sible , trop aisé à irriter ; ils conviennent beaucoup 
mieux aux personnes attaquées de diarrhées, ou de 
djssenterie, elles doivent manger l'anona cuitsous 
la cendre. 

68. AsonA palustris. La pomme de serpent. 

Ce fruit n’est pas désagréable et peut se manger, 

cependant les nègres n’en font usage que très-ra- 
tement ; il passe pour un puissant narcotique , et 
aaême pour nuisible aux hommes et aux animaux. 

69. Anona glahra. Le guanabane bsse. 

Son fruit est bon à manger , fort doux, mais un 
peu insipide, ce qui fait qu’il n’y a que les nègres 
qui en mangent. 
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70. AnonA triloba. L’assiminier. 

L’odeur déplaisante du fruit de cet arbre , fait 
qu’il n’y a que les sauvages qui puissent en man¬ 
ger , cependant on s’y habitue peu à peu. 

71. Anona Asiatica. La guanabane sauvage. 

Le fruit de cet anona peut se manger, cependant, 
les seuls Indiens en mangent à defaut d’autres ali- 
mens. 

72. Anona Africana. La guanabane d'Afrique. 

Son fruit est rafraichissant et sain, on le conseille 

même aux malades, dans les isles. 

73. Anona mucosa. Le cachimau musqueux. 

La chair de ce fruit est fort glaireuse, elle n’a 

pas une saveur gracieuse ; cependant plusieurs per¬ 
sonnes la mangent avec plaisir , parce qu’elle rem¬ 
plit la bouche d’un jus très-frais qui désaltère. 

. 74. AJ^TlDASMA alexitaria. L’antidasme alexi- 
taire. 

On mange dans l’Inde les fruits de cet arbre , ilà 
y sont même très - recherchés , parce qu’ils sont 
rafraichissans et agréables au goût. 

75. APIUM petroselinum Le persil. 

Il est d’un grand usage dans la cuisine , pour re¬ 
lever le goût des viandes , du poisson, des œufs , 
et de la plupart des légumes ; sa racine sert aussi 
dans plusieurs ragoûts , et donne un fort bon goût 
à la soupe : cette racine devrait être préférée aux 
feuilles, parce qu’outre qu’elle est en état d’assai- 
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sonner les ragoûts , elle contient encore de l’ami¬ 
don, et deviendrait un aliment. 

76. Apivm graveolens. L’ache des marais. 

L’ache des marais est, suivant tous les. botanistes, 
le céleri cultivé ; sa configuration est absolument la 
même, le goût et l’odeur sont seulement plus péné- 
trans ; il se mange en alîmens, on en fait une con¬ 
serve; cependant cette plante est très - nuisible aux 
personnes délicates. 

Il croît dans les Alpes, et communément en 
Provence , une ache connue sous le nom d’ache 
des montagnes ; on en mange au printems, lors¬ 
qu’on n’a plus de céleri ; ses jeunes tiges sont ten¬ 
dres et de bon goût, elles se mangent en salade ; 
quant au céleri , il se mange crud en salade, et 
cuit à la sauce blanche ; on le met aussi dans plu¬ 
sieurs ragoûts ; on le sert sous les viandes rôties 
assaisonnées au jus, et on en fait encore usage dans, 
les soupes ; on l’employe beaucoup dans les cui¬ 
sines, à cause de son goût relevé et de son parfum; 
cependant il est trop chaud pour en faire un usage 
ordinaire et indigeste, lors qu’il est crud. 

On fait avec le céleri une liqueur carminative, 
agréable au goût ; les confiseurs employent sa graine 
pour faire des petites dragées , approchant de celles 
d’anis; ces dragées sont aussi stomachiques, que la 
plante, d’où la graine est tirée. 

77. APOCINUMreticulatum. L’apocin en réseau. 

X.es feuilles fraîches de cette plante, ont d’abord 
yiie légère amertume, et un instant après , une sa¬ 
veur douce ; $on amertume augmente, lorsqu’on la 
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garde. Les Indiens les mangent crues ou cuites , 
«oit seules, soit avec d’autres alimens , surtout 
avec le poisson ; ils les regardent comme stomachi¬ 
ques. 

78. ARACHIS hypogea. La pistache de terre. 

Les amandes ou fèves de cette plante renfer¬ 
ment une substance farineuse, mucilagineuse, hui¬ 
leuse , nourrissahte et Fade : on les fait griller au 
feu pour leur donner un petit goût de noisette, et 
on les sert ainsi pour exciter à boire ; comme Ces 
amandes sont faciles a contracter au feu une odeur 
brûlée et empireumatique, on les met dans la poê¬ 
le avec du sable , pour empêcher quelles ne brû¬ 
lent , en touchant immédiatement à la poêle ; on 
en prépare aussi des espèces de dragées avec du 
lucre ; cet aliment est fort difficile à digerer ; il 
occasionne des Vents et la constipation ; on dit 
que c’est la nourriture des esclaves fugitifs. 

79. ARALIA racemosa. L’aralie à grappes » l’anis 
des prés du Canada. 

On ne fait aucun usage de cette plante, quoi¬ 
que ses feuilles et ses racines aient le goût de celles 
des panais, ce qui pourrait la faire placer dans la 
classe des plantes potagères. 

80. ARBUTUS unedo. L’arbousier coiUmun , Is 
, fraisier en arbre. 

Les enfans sont friands des fruits de l’arbOusiel-, 
qui sont un an à mûrir p cependant ces fruits ont 
une pulpe douce et fade , qui n’est ni agréable , 
ni aisée a digerer } on nomme ces fruits aTb»ux\ 
arbouses, çm d'arbouses, - 
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Si. ArbüTüs andrachne. L’arbousier du fevanti- 

C’est un sous-arbrisseau qui croît dans l’isle de 
Candie; son fruit est bon à manger, il est un peu 
aigrelet, il vient en grappes, et est de la grosseur 
et de la couleur de la framboise. 

82. ArbuTus Alpina. L’arbousier des Alpes 

Le fruit de cet arbousier a un goût qui appro* 
ehe du cassis ; il se trouve des contrées où les 
habitans le trouvent passable. 

83. ARBütas uva ursi. La bousserole. 

Les Dauphinois savent, par tradition , que leurs 
aïeux, en teras de disette, en ont mêlé la farine 
avec celle du blé, pour faire du pain; Villars pense 
qu’on peut l’extraire et en faire un autre usage, en 
écrasant légerementle fruit, sans écraser les graines, 
qui sont acerbes, et en les lavant ensuite à l’eau , 
cette farine tombe ; on la fait sécher et elle peut 
■servir à divers usages pour notre nourriture. 

84. ARCTIUM lappa. La bardane. 

. On’ mange en quelques endroits les queues des 
feuilles de cette plante , et ses jeunes tiges crues ou 
cuites. 

85. ARECA catàfcu. Le pinang. 

On mange , dans l’Inde oriental, les'fruits d’ar- 
ve .av^^ntileor.-ntaitufiçç , tandis, que ■ la, coque est 
.Æncore ,mple et succulqnt^;; et lorsqu’ils sont mors, 
opipe. fait pour lprft;usage, que de la noix ou de l’a¬ 
mande : les jeunes,,q)inangues doivent avoir larioix 
mole, et dans le cœur .une çayité, qui. contient 
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wne petite quantité de lymphe ou d’eau # les. pinça» 
gués mûres sont d’autant meilleures, qu’elle» »ont 
plus dures et plus sèche» ; on préfère, pour por* 
ter dans les pays éloignés celles qu’on ne peut rom« 
pre avec les dents, et pour lesquelle* il faut un 
couteau , ou quelqu autre instrument. Ces fruits »e 
transportent par les commerçans, dans la Perse , le 
royaume de Guzarate , de'Béh'gale^ et de Banda. 
Lorsqu’on veut manger ces fruit» verts, otr enlève 
simplement la pélieulc verte, ^t le reste, e’est - à- 
dirè, la coque succulente , et la noips on amande 
se partage en trois ou quatre partie» ; chaeun de ce» 
morceaux se mange en une seule fois , avec utre ou 
deuxfeaillés de siri, qui est une espèce dé poivre, 
et avec une pincée, ou environ, dé chaux ; on 
mâche ce mélange en même temff ,> :paîrce que l’é¬ 
corce fibreuse de ces fruits ' verts «'embarrassant 
entre les dent» , empêcherait de mâcher et 
rongerait aussi trop les àents ; il se trouve de» 
espèces; de pihangbes qui enivrent ■ et causent de* 
vertiges, dé même que'.le tabac'chez? xjeux qui 
n’y sont pas habitués ; des' piûangues trop Vieilles 
produisent ordinairembnticBt .efietp iCilas' bausenC 
encore à ceux qui en .mapgerit pour la première 
fois, de l’oppression et; des anxiétés assez cônadèra- 
bles, pour croir.é .quhls. vcteit être etoufiés ; on ap¬ 
pelé ,;çes, pinàngues, ^àsxga , mdok icm piftah- 
gues enivrantes. ■ ’ l 

86, ,4REC4 xtUracea.. Le fehou. palmistb.. r ,> 

•Les Américains coi^eirit.la pardéiVértç qui ter¬ 
mine cet .arbre ; ils ptenent de.la .pajTtie interne' de 
cettç feuiUej , ,1a, grosseur de deux j5 « 
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trois pouces ; elle est blanche, tendre, et formée 
par des jeunes feuilles pliées ; ils la mangent, ou 
crue avec du poivre et du. sel, ou frite dans du 
beurre, ou en ragoût ; elle a le goût des meil¬ 
leurs artichauts. Gomme l’arbre est fort haut, ils 
le coupent entièrement pour avoir cette partie. 

87. ARISTOLOCHIA roiunda. L’aristoloche 
ronde. 

La racine de cette plante contient de l’amidon 
qu’il faut extraire pour en faire de la bouillie , ou 
du pain. 

88. ARTEMISIA amua. L'armoise annuelle. 

, Les habitans des bords du Janisca mettent infu- 
. ser une petite quantité de cette armoise dans i’hy- 
drqmcl, pour lui donner une odeur gratieuse. 

8q. ARTEMiSiA absynthium.’ L’absynthe, 

Dans quelques pays qn mêle l’absynthe dans la 
bierre, en place du houblon ; le vin d’absynte se fait 
en laissant fermenter les feuilles et les sommités sè¬ 
ches de. cette plante dans du vin sortant de la cuve, 
qu’on garde censuite pour le besoin, ou bien on 
.en.met une-poignée dans une chopine de vin 
blanc , on la laisse infuser pendant 84 heures’: ce 
vin pris à jeun est excellent pour donner de l’ap- 
petit. 

QO..ARtËMisiA vulgaris. L’armoise commune. 

Les cuisiniers prétendent qu’on peut attendrir la 
■ chair des oyes, en la farcissant de feuilles d’ar¬ 
moise ayant de la cuire. Il y a des contrées où ses 
feuilles 
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feuilles sont du nombre des légumes qu’on man¬ 
ge cuites. 

gi. Ap.Temisia ranunculus. L’estragon. 

On employé cette plante pour les fournitures de 
salades, avec le cerfeuil, la pimprenelle et autres. On 
s’en sert aussi dans des omelettes, après l’avoir ha¬ 
chée bien menue ; on en fait un vinaigre particu¬ 
lier, en mettant simplement les feuilles infuser de¬ 
dans ; mêlée avec les cornichons , elle en relève le 
goût. 

92- ARTOCARPUS incisa.. L’arbre au pain. 

Les Indiens appelent le fruit de cet arbre rima. 
Les gens de l’équipage de l’amiral Anscn , dans 
le voyage qu’ils firent au-tour du monde , l’appe¬ 
lèrent : le fruit au pain ; ils en mangèrent tous au 
lieu de pain, dans le séjour qu’ils firent dans cette 
isie , ils le lui préférèrent même. On ne mange le 
rima que lors qu’il est parvenu à sa grosseur ; en 
cet état il est d’une saveur a peu - près semblable à 
celle qu’à le cul d’artichaut , lorsqu’il est cuit ; 
quand ce fruit est mûr, il a un goût doux et une 
odeur agréable, qui approche de celle de lapêcba 
mûre, mais on prétend qu’alors il est mal sain et 
cause la dissentérie. 

g3. ARUM celocosia. Le pied-de-veau d’Égypte. 

Par toute l’Égypte on trouve des champs de 
cette plante ; sa racine est , pour le pays , une 
nourriture journalière ; on la fait pour l’ordinai¬ 
re, cuire dans son jus; quand elle est crue , on ne 
peut la manger, à cause de son âcreté. Dans le» 
Tom. I. G 
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Indes orientales, tout le monde mange de cette 
racine, on l’y prépare différemment : les Indiens 
la font cuire dans l’eau, après quoi ils la coupent 
par tranches , mais pour lors elle charge l'esto¬ 
mac et constipe. Elle est bien meilleure quand on 
la fait cuire par tranches, et frire dans l’huile de 
calappus, autrement coco; ces racines pourraient 
aussi se réduire en farine, après les avoir fait sé¬ 
cher , et les employer a faire du pain ; les feuilles 
de cette plante se mangent en guise de potage, 

94. Arüm esculentum. Le pied-de-veau bon a 
pianger , le chou Caraïbe. 

On cultive cette plante dans les isles Moluques,. 
à cause de sa tige,qui s’enploye en aliment ; on la 
nettoie d’abord , ensuite on la coupe par petits mor¬ 
ceaux, qu’on fait bouillir avec l’eau; on jette ensuite 
cette eau, et on les fait cuire de nouveau, dans du 
jus de viande ou de jus de coco. Si on mange ces 
tiges crues, elles sont amères, mais si on les pré¬ 
pare, elles le sont moins; elles n’ont même aucune 
acrimonie ; elles donnent au bouillon une consis¬ 
tance gélatineuse. Outre la tige , qui peut servir 
d’alimens, on en mange aussi quelquefois les raci¬ 
nes , elles sont d’une saveur douce et agréable. 

gS. d RVM macrorrhizon. Le grand arum de Ceylan. 

Les habitans de Ceylan se nourrissent avec les 
racines de cette plante, déssechées et dépouillées de 
leur âcreté, ainsi qu’avec les autres espèces d’arum. 

96. Arvm ptregrinum. L’arum étranger. 

Les habitans du pays employent les racines de 
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cette espèce, qui sont très-douces, comme ali- 
mens ; ils font aussi usage des feuilles en guise de 
plantes potagères auxquelles elles peuvent suppléer; 
comme il croît toute l’année des feuilles à cette 
plante, un petit espace de terrein planté de ses 
racines , fournit suffisamment pour une grande fa¬ 
mille. 

97- Arvm maculatum. Le pied-de-veau commun. 

On peut faire du pain avec la graine de cette 
plante ; quand elle est seule, si on veut s’en servir 
pour cet usage , il faut la faire moudre légèrement, 
de peur de la trop écraser; onblutte la farine à pro¬ 
pos , ni trop, ni trop peu ; on verse dessus de l’eau 
bouillante, lorsqu’on veut la paîtrir, et enfin oh 
en fait cuire le pain au point convenable. 

Quelques auteurs ont avancé que, dans les tems 
de famine, on avait fait aussi du pain avec les ra¬ 
cines de cet arum, mais il est probable , que si cer 
la était, on a été obligé de les adoucir. 

g8. ARUM arborescens. L'arum en arbre. 

Les fruits et les feuilles de cette plante échauffent 
et piquent la langue , mais sa racine en décoction 
est d’un assez bon goût ; on en pourrait faire du 
pain dans les années de disette. 

gg. ARUNDO bambos. Le roseau bambou, 

Lesludiens sucent avec avidité la moelle spongieu¬ 
se du bambou, à cause de sa saveur agréable ; les lar¬ 
mes qui se forment par la coagulation de la liqueur 
qui découle naturellement des noeuds , forment une 
espèce de «ucre naturel, qui est le taboxir des ahr. 



ciens. Les Perses., les Turcs et les Arabes lui don¬ 
nent ce nom et celui de sachear mambas II parait 
que les anciens n’ont connu d’autre sucre que ce 
sucre nature! ; lés jeunes rejettons du bambou sont 
très-succulens, et font la base d’une célèbre com¬ 
position, que l’on appelé: achar ^ ou achiar, et qui 
est rechérchee comme délicieuse , dans les Indes 
et en, Europe. 

100. ASCLETIAS làctijera. L’asclepias à lait. 

Cette plante donne du lait qu’on employé dans 
l’isle de Ceylan, à déffaut de lait de vache; on fr't 
aussi ses feuilles avec les alimens où il faut du lait, 
ce qui fait croire à Bunnan, que cette plante n’est 
pas un vrai asclepias, parce que toutes les espèces 
de ce genre donnent du lait très-dangereux et très- 
caustique. 

101. ASPARAGUS L’asperge commune. 

On mange les pousses d’asperges cnites au jus , 
au beurre, ou à l’huile, après avoir été jettées 
quelques minutes dans l’eau bouillante ; il faut les 
veiller dé près: pour peu qu'elles soient trop cuites, 
elles perdent tout leur goût et leur agrément ; ha¬ 
chées menuesy quand; elles sônt petites, on les ap¬ 
prête de h. meme manière que les petits pois ; elles 
s-ervent a,ussi. de garniture pour la soupe et dans 
beaucoup de ragoûts ; on les met particulièrement 
avec les œufs brouillés Les Italiens préfèrent les 
asperges ! sauvages aux cultivées ; elles ont plus de 
goût et de saveur. Les asperges d’hiver et précoces, 
n’orit presqu’aucune saveur, ni qualité. On peut 
mettre l'asperge au nombre des aliniens les plus 
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sains, mais elle est peu nourrissante ; les personnes 
les plus délicates, et doilt l’estcinaac n’est pas bon, 
peuvent s’en nourrir. 

los. ASPURGO procumbens. La rapette. 

On dit que dans la Pouille les paysans mettent 
ses feuilles dâiis-leur soupe. 

io3. ASPPIODELUS ramosus. L’asphodèle ra- 
meux. 

Dans les, anaées de ,disetteon fait bouillir,et 
tremper dans de feau les racines de cette plante 
pour en enlever l’âcreté , on mêle cette rkeine, ou 
pulpe amsi adoucre', avec de fa farine de blé, ou 
d’orge, on' y ajoute un peu de sel marin , et on 
en fait un pain , qu’on cuit au four et qui peut se 
manger. - 

On prétend que l’usage trop fréquent de ces ra¬ 
cines dans'le Berry. y a rendu.l!és affections scor¬ 
butiques plus communes. Suivant Parmentier , 
vu le mucilage abondant .que les racines d’as¬ 
phodèle contiennent , il serait possible, de les, i 
faire cuire et mettre en pulpe, pour les mêler 
ensuite avec la pâte d’orge et de sarrasin, dir 
CCS racines ffàyànt point par elles-mêmes une 
saveur, quf puisse permettre aux différehs assâi-- 
soamemens .de les, rendre agréables-, il n’y a-que 
la fermentation qui soit capable de former ayeç - 
l’une ou l'autre graine ,.uu comestible passable. 
ip4. ÀSXRAGdLUS,tragacaÿtpaV^stng?.]ÿ adra- ■ 

Au commeècement de juia St o^hs 1» mois ?uî* 
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vant, il découle naturellement de ces arbrisseaux, 
en forme de filets, ou de bandes plus ou moins 
longues, un suc gommeux, qui se nomme adragante; 
lorsqu’on met tremper cette gomme, elle gonfle 
beaucoup et paraît comme une espèce de crème 
glaireuse ; c’est ce même mélange de gomme adra- 
gante, que l’on employé chez les confiseurs pour 
donner du corps aux pâtes , aux pastilles ; et on 
rtiêl'e aussi cette gomme avec du lait pour faire des 
crèmes fouetées. 

ro5. ATHAMANtA Cretensis. Le daucus de 
Crête. 

Sa racine et ses semences sont très-suaves, aro¬ 
matiques ; indépendemment de leur grand usage 
dans la médecine , elles peuvent entrer comme 
aromâtes , et comme assaisonnemens parmi nos 
alimens ; on employé sur-tout les semences pour 
faire d’excellentes liqueurs et des eaux très-agréa¬ 
bles. 

106. A TRIPLEX portulaco'ides. L’arroche en 
forme de pourpier. 

Les Anglais et les Hollandais font macérer les 
feuilles et les jeunes pousses, et les mangent en 
salade , au lieu de câpres et de cornichons. 

107. AtRiPLEX horlensis. La bonne dame, l’ar- 
roche. 

Cette planre est très-utile pour les soupes et* 
farces , ou on l’employe avec l’oseille à défaut de 
la poirée ; la blanche est préférable à la rouge. On 
aeçomede aussi l’arroche comme les épinars ; ce- 
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pendant elle a une fadeur que bien des gens re¬ 
gardent comme nuisible aux estomacs faibles ; c’est 
probablement pour cette raison que les Anglais 
n’en font pas grand cas. On confit l’arroche avec 
l’oseille, le cerfeuil et la poirée , pour pouvoir çn 
avoir facilement- l’byvër. 

108. AVEKA clatior. Le fromental. 

Sa semence peut servir en totalité à la nourriture. 

109. Afema saliva L’avoine cultivée. 

Quoiqu’on mette l’avoine au nomfire des petits 

blés , sa fariné feft une pâte ttès-çotorte pour être 
employée seule ; on mange Son grain mondé, sous 
le nom de gruau. Il y a des braseurs qui mêlent 
l’avoine avec l’orge pour faire la bierre. C’est dans 
la Bretagne et la Tourraine qu’on fait le meilleur 
gruau d’avoine. On a dans la province des moulins 
faits exprès pour dépouiller la- graine d’avoine de 
son écorce, et pour la réduire en poudre grossière. 
Dans le pays de Galles on prépare avec l’avoine ur* 
amidon, qu'on fait cnire avec de l’eau, jusqu’à 
consistance de gelée , et qu’on coupe ensuite, après 
être refroidi, en petites- tranebeS. Les babitans- du 
pays ressentent du plaisir à manger de cés petites 
tranches avec du lait , ou du vin blanc chaud et 
sucré. 

Plusieurs personnes prétendent, avec raison, qué 
nous devrions faire plus d’usage d'avoine pour nous 
que pour nos bestiaux-, et- en effet Ite pain d’avoine 
est assurément- bon , mais ce grain rend peu de 
■fleur à la moûture. Pline observe qu’une des prin¬ 
cipales nourritures des Germains était la bouillie 
faite avec la faiine u ayoine. Les babitans du nord 
4 
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de l’Angleterre vivent d’avoine , et meurent fort 
vieux. 

110. ^ VENAfatua. La folle avoine. 

On dit que les Dalécarliens font du pain avec du 
grain d’avoine cueilli un peu verd. Willemette re¬ 
marque dans sa phytographie que cette plante in¬ 
fecte le terrein on elle croît, et que la base du grain 
peut servir d’hydromêtre. 

111. AVERRHOA bilimbi. Le bilimbi. 

Rhéede dit que les fruits de cet arbre, lorsqu’ils 

sont mûrs , sont excellens à mànger ; mais quand 
ils ne sont pas mûrs, on est obligé de les confire 
avec du sucre , ou du vinaigre et de la saumure, et 
quoiqu’ils soient acides et d’une saveur agréable, 
quand ils sont mûrs , cependant avant leur matu¬ 
rité ils sont acerbes. Rumphe n’est pas du même 
sentiment que Rhéede , au sujet de ces fruits; il 
prétend que quelques mûrs qu’ils soient, on ne 
peut jamais les manger ernds , mais qu’on les fait 
cuire avec le poisson, la volaille et d’autres vian¬ 
des , pour leur donner une agréable acidité , de 
même qu’on employé en Europe les groseilles et 
le verjus ; on les confit encore quelquefois dans la 
saumure, et pour lors on les mange avec d’autres 
viandes, en guise d’olives, ou de câpres on les 
confit aussi au sucre , ou avec un peu de safran, 
ce qui le rend un fort bon manger et convient à 
ceux qui vont au-delà des mers les fleurs de cet 
arbre déssechées un peu au soleil, et irifusées dans, 
k vinaigre le rendent plus fort. 
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m. AVERRHOA carambile. La carambile. 

On mange dans le pays , les fleurs pourpres de 
cette espèce , en salade avec de la laitue, au lieu 
d’autres herbes ; on les confit aussi avec le vinaigre , 
pour les rendre plus fortes , mais elles ne sont pas 
si agréables. On coupe encore , dans les Indes , les 
fruit par morceaux, et on les cuit avec du sucre et 
du vin, ou avec du lait écrémé, ou on les tricasse : 
ce mets est très-agréable. Quand ces fruits sont 
mûrs, dit Rhéede , ils sont excellens, mais ils le 
deviennent rarement dans l'isle de Ceylan ; c’est 
pourquoi il n’y a que les esclaves et le peuple qui 
en fassent usage , encore ce n’est que pour cuire le 
poisson. 

113. Aterrboj acida. L’averrohoé acide. 

Ses fruits sont acidès et d’un goût agréalrle ; on 
s’en sert dans les repas; on les confit avec du sucre 
ou du vinaigre , ou on les fait sécher, pour s’en 
servir au besoin. 

114. AVICENNIA tomeniosa. L’âvicehne coto- 
neuse , l’anacarde de l’Inde. 

Les Indiens font cuire les sommités tendres de 
l'anacarde oriehtale pour les mangè'r ses amandes 
sont très-bonnes , et ont un goiât dé pistache. Cn 
confit ses fruits, soit verds, dans du sel ; soit mûrs, 
dans du sucre.* 

B 

115. BARLERIA PiONiTis, Lr cajabadac. 

Les babitaus du Malabar mâchent les feuilles drs 
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cette planté en guise de celles dubéthel, ils les pré¬ 
fèrent à l’arèque. 

ïi6. BASEhLA rubra. La baselle rouge. 

Çette plante passe pour une espèce de légume , 
mais assez vile ; on la mêle avec la bette, ou avec 
d’autres légumes ; celle-ci qui est rouge, est la 
plus estimée ; elle nourrit peu et lâche le ventre, 

117. &A UHINIA scandens. Labauhin grimpante- 

Quelques uns prennent de cette liane qu’ils 
coupent par morceaux, et qu’ils font infuser avec 
la boisson du sagou, pour lui ôter son amertume. 
Les habitans de Ternate font cuire les feuilles en 
guise de potage , et s’en servent pour préparer leur 
poisson. 

118. BEGONIA obliqua. Labegone oblique. 

Ses feuilles sont succulentes et acides , on les 

mange en guise d’oseille des jardins. 

119. BERBERIS vulgaris. L’épine-vinette. 

Le fruit de cet arbrisseau , lorsqu’il est verd , 
peut remplacer les câpres ; mûr, il est acide , agréa¬ 
ble , sur-tout lorsque les premières gelées l’ont ren,- 
du plus vineux ^ cuit et passé, il devient un sy- 
xop ou verjus très-bon , qu’on peut réduire en 
gelée; cette gelée nourrit, désaltère et rafraîchit; 
elle peut remplacer le citron , l’oràhge ; on l’em- 
ploye même par préférence en Egypte : le suc' de 
son fruit s'employe très-bien, au lieu de citron , 
dans la préparation du punch ; On en fait d’excel¬ 
lentes confitures, des dragées. 
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120. BASLERIA incarnata. La baslère incarnate. 

Sa baie est bpnne a manger. 

121. BETA delà. La bette blanche. 

Ses feuilles récentes se préparent comme des épl- 
nars , sa racine, à cause de sa fadeur, n’est plus- 
guères en usage dans les cuisines. 

122. BeTA vulgaris. La bette rouge. 

Sa racine contient beaucoup de sucre et de sucs 
nutritifs, mais l’eau enlève le sucre en grande partie, 
lorsqu’on la fait bouillir ; il faut donc la faire cuire 
au four ou sous la cendre, lorsqu’on veut conser¬ 
ver sa saveur sucrée. MargrafFa tiré de cette racine 
un sucre pur et assez abondant ; ce savant chymistc 
assure positivement que le sucre qu’oQ en tire, est 
le même que celui qu’on tire des cannes. On a re¬ 
nouvelé de nos jours ses procédés , même à Paris î 
cette racine est fort saine ; beaucoup de gens s’err 
accomodent ; on la mange en salade avec la mâ¬ 
che ou céleri, cuite de la façon indiquée ci-dessus ? 
on la mange aussi avec l’oignon cuite sous la' 
braise, accompagnée de câpres, de capucines, d'an¬ 
chois et de cornichons ; c’est une des salades d’hi¬ 
ver , qui fait le plus d’honneur et de plaisir sur une 
table bien servie : on l’apprête, encore à la poêle , 
avec l’oignon roussi dans le beurre, mais ce ragoût 
n’est pas estimé à Paris. La bette-rave pousse dans 
les serres de petites feuilles dont on fait usage pour 
les salades de cette saison ; elles sont agréables paj 
leur couleur vive . qui tranche avec le blanc. 



44 Dictionnaire 

123. BETON ICA ofjicinalis. La bétoine des bou¬ 
tiques. 

Ses feuilles, lorsqu’elles sont tendres , se mêlent 
quelquefois avec les plantes potagères ; les parties 
subtiles et odorantes qui s’élèvent de cette plante 
quand elle est verte , sont si vives , qu’il est rap¬ 
porté dans les auteurs que des jardiniers et autres 
gens, en arrachant celte plante , devinrent ivres 
et chancelans, comme s’ils avaient bu du vin. 

124. BETULA alba Le bouleau. 

Lorsqu’on blesse cet arbre au printems , il jette 
une liqueur fort agréable à boire . et dont les Sué¬ 
dois font une boisson , qui se garde près d’un an, 
et le dispute souvent au vinpar sa bonté. Vanhelmont 
observe que, si on fait une incision au bouleau, près 
de la racine , la liqueur qui en sort, est de l’eau’ 
pure et simple, et que si au contraire , on perce 
jusqu’au milieu une branche de la grosseur de trois 
doigts, il endécouleune liqueur qui aplusde saveur 
et qui est légèrement acide et agréable; les bergers' 
s,e désaltèrent souvent avec cette liqueur, sortant' 
des mains de la, nature. Les Suédois et les Lapons 
la font épaissir et fermenter, pour avoir du syrop, 
ou une liqueur douce et sacrée. On fait du sucre 
avec le suc épaissi de celui de l’Amérique. 

On appelle bierre de bouleau , une liqueur 
anti-néphrétique , recommandée cômnie un préser¬ 
vatif contre la pierre ; c’est avè'c l’eaU dans laquelle 
on a fait bouillir les jeunes branches de bouleau- 
concassées, qu’on la prépare. ■ 

BeTvla nana. Le'hoùlkzxt mm,- 
On pourrait en extraire un suc, de même que 
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du bouleau n®. 124., qui servirait à désaltérer. 


126. BIDEJ^S pilosz. Le cornuet poileux. 

Cette plante , lorsqu’elle est jeune , mêlée avec 

d’autres , sert, dans le pays , de plante potagère. 

127. BIXA orellana. Le rocoulier. 

Les sauvages de l’Amérique employeur les feuilles ' 
et les racines du rocoulier dans leurs mets exquis, 
pour en augmenter le goût , et leur donner une 
couleur safranée. On met quelquefois dans le cho¬ 
colat le rouge qui revêt la graine du roucou. 

128. BLAKEA quinqut nervia. Le mélier à gran¬ 
des fleurs. 

Les fruits sont doux et bons à manger. Les Créo¬ 
les les nomment indifféremment cormes ou mêlés. 

129. BLITTUM virgatum. L’épinars fraise de 
Tartarie. 

On en peut manger le fruit, mais iliesid'un goût 
fade et insipide. 


iSo. BOLETUS bovinns.Le polypore des bœufs. 

Michieli prétend qu’on peut manger de ce cham¬ 
pignon , mais nous n’osons l’assurer; cependant 
Plenck assure que ce champignon étant désséché , 
peut s’employer pour donner bon goût aux jus et 
aux viandes. 

i3i. BORASSUSflabellifer. Le rondier à éventail, 
le lontaire. 

On cultive le lontaire à cause de son fruit et de 
la boisson qu’on en tire ; la boisson est meme la 
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chose priticîpale qui fait cultiver cet arbre. On 
se sert de la même méthode pour se la procu¬ 
rer , qu’on employé pour le calappus ; en froisse 
fortement la grappe qui porte les fleurs ou le ma- 
janga , que leS habitans du Malabar nomment 
pâle , lorsqu’elle est enfermée dans sa gaine ; 
ou bien on les comprime avec deux morceaux 
de bois qui sont joints en forme de pinces; trois 
jours après , on coupe la partie antérieure , ou 
la plus petite moitié , et après l’avoir pliée vers 
le bas, on l’attache à un rameau , auquel est atta¬ 
ché un petit pot avec un tuyau de bambou, qui 
se remplit pendant la nuit : on coupera tous les 
jours une petite lame du majanga , jusqu’à ce que 
toute la grappe soit consommée, et si le lontaire 
porte plusieurs grappes , une grappe pourra fournir 
la boisson , et une autre le fruit ; lorsqu’on veut 
employer le suc pour la boisson , on se servira de 
roseaux purs et nets , ou de cruches ; mais si on 
veut préparer du sucre , il faut enduire intérieure¬ 
ment de chaux le vase , le sucre en est plus épais , 
et il conserve sa douceur , c’est ce qui fait que l’on 
destine quelques arbres pour la boisson, et d’autres 
pour en faire du sucre ; la boisson que l’on tire de 
cet arbre est à peu près de la rnême nature que le 
towek , qui est la liqueur dü calappus ; elle est 
Seulement un peu plus roussâtre et plus épaisse, 
et par conséquent plus propre à faire du sucre ; 
elle est aussi d’une saveur particulière , ce qui la 
fait distinguer de la liqueur du calappus ; on fait 
cuire lentement et peu à peu cette liqueur , sura , 
jusqu'à consistance de sytop épais, qu’on nomme 
-earpoëna , ensuite on la verse dans des corbeilles 
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et on la fait sécher à la fumée ; on eh prépare 
pour lors le sucre rouge d’arbre , qu’on nomme Jn- 
gara. Les habitans de Java versent ce syrop dans de 
petites parties de bambou ou autres, et ils le sèchent 
dans ces vases en forme de petits pains de sucre , 
dont ils enveloppent les plus dures de quelques 
feuilles , en les vendant. 

Dans l’isle de Ceylan et au Coromandel, on 
aime beaucoup plus les fruits dulontaire, qu’à Java 
et dans les isles orientales. Quand ces fruits ne sont 
qu’à moitié mûrs, on les coupe , et on en ôte l’é¬ 
corce extérieure ; on perce la coque tendre avec 
le doigt, et pour lors on avale le noyau qui est 
encore mou ; cette substance est très - agréable et 
rafraîchissante, mais il faut en éviter la trop grande 
quantité, de peur de trop affaiblir l’estomac, et 
par conséquent de lui nuire. Les fruits mûrs ne 
sont pas si agréables , soit qu’on les mange cruds, 
soit qu’on en prépare ce qu’on appelle dans le pays 
gunates ; cependant on peut les manger cruds, 
quand ils sont encore mous et mûrs. 

iSa. BORAGO offidnalis. La bourache. 

Ses fleurs sont employées dans les offices pour 
orner les salades ; on employé ses feuilles fort uti¬ 
lement pour les soupes ; on les mêle avec d’autres 
herbes , mais il faut qu’elles soient jeunes et ten¬ 
dres. Les Italiens mangent aussi la bourache cuite 
en salade ; quand elle est nouvelle, ils en font un 
grand usage dans tous les mets d’herbe , dans la 
juste persuasion qu’ils ont, que cette plante est sa¬ 
lutaire. On a observé que les feuilles de bourache 
mises dans du vin , le rafraîchissent promptement. 
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sans lui donner aucun goût. Le suc de toute la 
plante mis dans un tonneau, y travaille , et s’y fa¬ 
çonne sans qu’on soit obligé d’y rien mélanger ; 
il y devient une liqueur brune , claire et très-fine. 

r33. BRASSICA napus. Le chou navet, la na¬ 
vette. 

On tire de l’huile de la graine de cette plante ; 
on se sert quelquefois de cette huile pour l’apprêt 
des alimens : après l’avoir choisie bien nouvelle, 
on la fait cuire dans une poêle avec une croûte de 
pain et un oignon haché, jusqu’à ce qu’on n’en¬ 
tende plus de pétillement ; on la garde pour lors, 
pour s’en servir dans le besoin. 

Brassica napus saliva. Le turneps', le navet. 

Les racines du navet sont d’une grande utilité 
dans les cuisines ; c’est un fort bon aliment pour 
les estomacs robustes , car pour les faibles, il est 
trop venteux , et trop difficile à digérer , à cause 
du suc visqueux et grossier dont il est chargé. On 
mange les navets au gras et au maigre ; on s’en 
sert avec les viandes de toute espèce , mais parti¬ 
culièrement avec le mouton et le canard ; on les 
apprête à la sauce blanche et à la moutarde ; on 
les frît en pâte dans certains pays ; ils sont sus¬ 
ceptibles de toutes sortes d’accomodemens , et c’est 
un manger sain , quoiqu’on l’accuse d’être un peu 
venteux. Linnée dit que les pauvres mangent les 
feuilles du navet sauvage n". i33., cuites comme 
des choux : cette prétendue espèce n’est qu’une va¬ 
riété. 

i35. Brassica rapa. La rave. 

Les raves servent dans les alimens; on les doit 
choisir 
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choisir tendres , bien nourries, d’un ben goût, 
ayant peu de feuilles, et le navet long ; les paysans 
d’Auvergne et du Limousin , les font cuire sous la 
cendre ; on s’en sert quelquefois dans la soupe à 
laquelle elles communiquent un très-bon goût. 

i36. Brassica oleracea. Le vrai chou potager. 

Les usages qu’on fait du chou dans les cuisines, 
sont familiers et journaliers ; on les mange à la 
soupe et apprêtés , soit au beurre , soit à la graisse, 
soit avec le petit salé : on les mange de même en 
ragoût avec les pigeons , les queues de mouton , 
et autres viandes ; on les farcit, on les cuit à la 
broche, on les mange confits ; c’est une des légumes 
qui s’allie la mieux avec la viande , et dont il Sc 
fait le plus de consommation dans tout pays. Les 
habitans de Strasbourg font, avec le chou, la saur- 
kraudt, mets si vanté chez eux ; ils s’en servent en 
guise d’alimens pendant tout l’hiver , cuit avec le 
petit salé, des saucisses ou du mouton. 

i3f. Brassica ruhra. Le chou rouge. 

On se procurera un aliment assez bon si on ajoute 
du vinaigre et du chou rouge cuit en pâte, avec du 
jus de viande. Ce chou cuit lentement avec du vin 
et du sucre, donne aussi un aliment très-délicat, 
associé avec de la viande salée et tendre. 

138. Brassica viridis. Le chou verd. 

Il est nourrisant, et se digère beaucoup mieux , 
à cause de sa tendresse , que les deux variétés pré- 
.cédentes, n°. i36 et 13;. 

139. Brassica sahanda. Le chou de Milan. 

11 n’a aucune odeur ; sa saveur est plus douce 

lüja. J . D 



5 o Dictionnaire 

que celle du n'’ i38. II s’employe de même que le 
chou de ce numéro. On le coupe pour le cuire 
avec des viandes. 

140. BrAssica Sabellica. Le chou d’Espagne. 

On cuit la tête de ce chou comme les épinars ; 

quelquefois on y mêle des châtaignes torréfiées. Ce 
chou n’est pas mauvais comme les autres choux ; 
c’est une excellente nourriture, dans le nord, pour 
. les personnes attaquées de scorbut. 

141. Brassica selenisia. Le Chou de Selenis. 

Il n’a point d’odeur ; sa saveur est douceâtre -, 
par la cuisson, il devient très-mou et très-savou¬ 
reux , il est facile à digérer. On mange ses paqi- 
cules avec des plantes potagères. 

Brassica maritima. Le chou maritime. 

Il a une odeur faible ; sa saveur approche de celle 
de l’espèce précédente. Cette espèce de chou est 
d’autant plus utile qu’on peut s’en procurer toute 
l’année ; on le mange comme les épinars. 

143. Brassica botrytis. Le chou-fleur. 

Son odeur est faible ; sa saveur est douceâtre , 
très-savoureuse par la cuisson ; il l’emporte sur 
tous les autres choux par sa saveur, sa vertu nutri¬ 
tive , et par sa facile digestion. On cuit ses pani- 
cules avec une sauce au beurre ; on peut le conser¬ 
ver pendant tout l’hiver, dans la cave. 

144. Brassica brocolis. Le brocoli. 

Le brocoli se mange cuit, en salade , chaud ou 
froid ; on le met aussi dans la soupe ; on l’apprête 
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encore à la sauce blanche ; de quelque façon enfin, 
qu’on le veuille manger , il est délicieux, délicat , 
tendre, et porte avec soi un agréable parfum. 

145. BROMELIA ananas. L’ananas, 

De toutes les plantes, l’ananas est la plus pré¬ 
cieuse par le goût exquis , et le parfum de son 
fruit ; on le mange ou crud , ou macéré dans du 
vin : lorqu’on le mange crud , on le pèle, et on 
le coupe par tranches , et comme le suc de ce fruit 
est extrêmement actif , on le corrige en mettant les 
tranches d’ananas dans du vin de liqueur, avec du 
Sucre ; au bout d’une heure on peut les manger 
sans accident ; on boit par-dessus , le vin dans le¬ 
quel on les a trempées , c’est pour lors une boisson 
agréable et bienfaisante. On nous envoyé des isles 
de l’Amérique beaucoup d’ananas confits avec leur 
couronne; on les sert aussi au dessert, où ils ornent 
parfaitement bien les tables. Le goût et l’odeur de 
ces ananas, dit un voyageur, restant dans l’Amé¬ 
rique , est très-agréable , mais le sucré et le feu al¬ 
tèrent nécessairement l’un et l’autre. Si on laisse 
fermenter pendant fdeux jours le suc exprimé de 
l’ananas mûr , il se change en une liqueur vineuse , 
très-agréable, d'une belle couleur , et d’une odeur 
merveilleuse : cette liqueur semble rafraicliir et dé¬ 
saltérer, mais elle enivre. 

146. Bromel lA Karatas. La bromèle karaté. 

H y a deux variétés de karatés, une dont les 
feuilles sont creuses , et contiennent si bien l’eau 
de pluye, qu’elles sont d’une grande ressource dans 
les lieux secs , et une autre qui porte un fruit, en 
forme de gros chou, donf le goût tire sur celui 
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de la pomme de remette ; on en fait d’excellentcî 

confitures. 

147. BROMÜS secalinus. La droite. 

Dans le nord , lès pauvres gens mêlent la farine 
de la drpue avec celle de quelques bons grains pour 
faire anasseï mauvais pain qui, quelquefois même 
porte à la tête. 

148. BRYONIA grandis. La couleuvrée. 

La racine très-grosse et charnue de cette plante 
donne beaucoup de fécule, mais elle est purgative; 
il faut la Taire tremper ou macérer pendant plusieurs 
jours , dans de l’eau , après être râpée , afin d’en 
extraite un suc verdâtre, qui a une odeur désagréa¬ 
ble et nauséabonde; on peut aussi faire sécher au. 
four cette espèce de farine ; car il est prouvé que 
des lotions à l’eau , ou une légère torréfaction en 
enlèvent également toutes les qualités malfaisantes. 

En réfléchissant sur quelques propriétés médici- 
cinales et économiques de cette plante , Morand , 
médecin , la compare avec celle du manioc, dont 
les sauvages des Antilles, et tous les habitans des 
Indes occidentales font usage. 

149. BUBON Maceâonicum. Le persil de Macé¬ 
doine. 

Ce persil a été, et est encore quelquefois une 
de nos fournitures de salades d’hiver, qu’il faut 
faire blanchir, de même que la chicorée sauvage , 
c’est-à-dire, qu’à la fin de l’automne , on en coupe 
toutes les feuilles , et ensuite on recouvre de grand 
fumier sec , ou de paillassons, ou de pots de grès, 
les planches où il est, ensorte que la gelée n’y 
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puisse pas pénétrer par ce moyen, ce qui repousse 
est blanc , jaunâtre et tendre. 

i5o. BUNIAS spinosa. La roquette épineuse. 
Quand cette plante est verte , les habitans du 
pays la mangent cuite dans l’eau ; ils mangent aussi 
les feuilles crues, avec du sel.. 

j5i. BUNIUM bulbocastanum La terre-noix.. 
Les graines de cette plante, étaient autrefois d’u¬ 
sage pour assaisonner le pain, comme celles du 
carvi ; sa racine est bonne cuite sous la cendre , ou 
autrement, même crue, aussi les bergers et les 
gens de la campagne, qui connaissent parfaitement 
1 extérieur de cette plante, arrachent-ils cette racine, 
pour servir de nourriture ; elle est farineuse , dou¬ 
ce , un peu aromatique et a même un goût très - fin 
et agréable ; les économistes modernes prétendent 
que cette racine pourrait remplacer le blé dans les 
années de disette , pour faire le pain, 

c 

iS». CACTUS mblocAcïus. Le chardon des Ih- 
des orientales. 

Le fruit de cette plante, se mange en Amérique; 
il a un acide agréable , qui plait beaucoup aux ha¬ 
bitans de ces pays chauds. 

r53. Cactus pitajava. Le pitajava. 

Les fruits de cette plante passent pour très-bons 
à manger dans l’Amérique, mais ils ne plaisent pas 
auH Américains. 
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154. Cactus Feruvianus. Le cierge du Pérou. 

Les habitans des Barbades cultivent une espèce 

de cierge autour de leurs habitations , a cause de 
son frnit, de la grosseur d’une poire bergamote et 
d’une odeur des plus agréables. 

155. Cactus repens triangularis. Le cierge trian¬ 
gulaire. 

On mange dans leur lieu natal les fruits de dififé- 
rentes espèces de cierges , mais ils ne sont pas tou¬ 
jours du goût desEuropéens. 

156. Cactus opuntia. Le figuier d’Inde, 

Dans les Indes on pèle le fruit de cette plante et, 
on le mange ; on prétend qu’il rend l’urine de ce¬ 
lui qui en mange trop, rouge comme du sang, 
sans néanmoinsen recevoir aucune incomodité. 

157. CALEJ^DULA ojjicinalis. Le souci. 

Les fleurs de cette plante servent a colorer le 
beurre. 

158. CALLA palustrisi La provenzale des ma- 

On fait du pain avec sa racine, dans la 'Wesbo- 
tbnie, on l’arrache, pour cet effet, auprintems, on 
la lave et on en ôte tous les petits fibres ; on la 
fait sécher au soleil, où dans un poêle, après quoi, 
on la coupe en petits morceaux de la grosseur d’un 
pois, et on la réduit en farine , sous la meule ; cette 
farine sans être cuite , est blanche , onia fait cuire 
pendant une heure avec de l’eau' pure , en consis¬ 
tance de bouillon ; on la laisse ensuite déposer 
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pendant trois ou quatre jours, on enlève l’eau qui 
surnage , pour lors le résidu est dépouillé de toute 
son acrimonie ; on mêle cette farine avec les autres 
substances farineuses, ou seulement avec celle du 
pin et on en fait du pain, selon l’art. 

iSg. CALOPHILLUM inophillum. Le beaume 
verd à feuilles ovales. 

Les fruits de cet arbre sont bons à manger. • 

160. CALtHA palustris. Le souci d’eau. 

Les boutons de ses fleurs peuvent setvir comme 
les capies. 

161, COMBOGIA gutta. Le carcapulli, 

On porte, des côtes du Malabar, dans les autres 
provinces , le fruit du carcapulli, qui se nomme 
Coddam pulli. On s’en sert dans la nourriture, et les ‘ 
liabitans en font grand cas pour exciter l’appetit , 
ils en mettent dans leurs sauces et ils le croyent 
propre à augmenter le lait des nourrices. 

i6*. CAMPANULÆ variae species. Les différen- ■ 
tes espèces de campanules. 

Les racines et les feuilles , avant que la plant® 
ne monte en tige , peuvent se manger cuites. ■ 

r63. CAMPAKULS rapunciilus. La raiponce. 

Ses racines sont douces , laiteuses et sucrées ; 
elles se mangent cuites à l’eau et à la sauce, com¬ 
me celles de scorsonaire, de carottes , de girouilles; 
il faut avoir soin de les prendre , ainsi que nous 
l’avons déjà observé , avant que les plantes soient 
montées en tiges , parce qa’alors leurs racines de- 
4 
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viennent creuses, ligneuses et coriaces ; elle peut 
servir de salade d’hy ver; on la mêle le plus souvent 
avec la mâche , ou la doucette , on la mâche. 

164. C.AMPANULi irachelium. La violette de mer. 

Sa racine est rafraîchissante et astringente ; on 
la mange en salade comme la raiponce. 

i65,. CampanvlA spéculum Veneris. Le miroir de 
Vénus. 

On mange cette plante en salade comme la 
mâche. 

166. Campanvla panlagonia. La doucette des 
pays chauds. 

On mange en salade la seconde feuille de cette 
plante, 

i^'j.CANNARlUM cummune. Lecannari commun. 

Les naturels du pays tirent leur nourriture du 
fruit de cet arbre ; ils ne le mangent pas seulement 
cuit, pour appaiser leur appétit, mais encore par 
délice ; on en fait le même usage qu’en Europe on 
fait des amandes, mais ces sortes de fruits ne sont 
pas sains, si on les mange trop recens , ce qu’on re¬ 
connaît lors que leur péliicule CKtérieu ren’est pas 
roussâtre, mais d’un blanc pâle, avec des stries 
purpurines ; ils causent des diarrhées et des dissen- 
téries, â quoi on peut remédier , si on y ajoute un 
peu de sel. On fait sécher à la fumée la plus grande 
partie de ces amandes, renfermées dans leurs noyaux,' 
pour s’en servir journellement, mais pour lors ces 
sortes de fruits, séchés à la fumée, ne vâllent rien 
pour manger cruds, parce que leur péliicule exté- 
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rieure ne peut s’en détacher, et qu’ils sont trop 
huileux, mais on les employé dans ces cas pour en 
exprimer l liuile, ou pour préparer d’autres alimens. 
Cette huile est préférable à celle du calappus , 
pour cuire le poisson. On fait aussi, à Amboine, 
avec ces noyaux un pain très - délicat, qu’on nom¬ 
me dans le pays Baggée^ et Manga. Il se fait en 
forme de petit bâton, long environ d’une aune, 
et épais d’un pouce, qu’on mange en guise de pain. 
Pour le faire , on prend des fruits de cannari, qu’on 
hache grossièrement et qu’on mêle avec un peu de 
sagument ; après l’avoir paîtri, on introduit ce mé¬ 
lange dans des canaux de bambou, de la longueur 
indiquée ci-dessus, ou bien on l’enveloppe avec de 
certaines feuilles épaisses, qu’on tire d’une espèce 
de pondangha. et c’est la raison pour laquelle il 
porte le nom de daun paggea. On le fait cuire au 
four, jusqu’à ce que les feuilles extérieures soient 
brûlées ; on enlève ensuite ces feuilles ; ou bien 
on conserve ce mélange avec des feuilles à demi 
cuites ; on a, par ce moyen , de petits bâtons com¬ 
posés d’amandes bâchées et de sucre noir ; ils sont 
très-durs et difficiles à manger ; ils remplissent d’a¬ 
bord l’éstomac et rassasient , mais ils constipent le 
plus souvent le ventre, et même occasionnent des 
douleurs ; la saveur de ces sottes de bâtons est ran¬ 
ce et huileuse : les Européens ne s’en soucient pas 
beaucoup, mais ils sont très-estimés par les gens 
du pays , ils en font même des présens ; au reste, 
ils «ont très-bons pour les mariniers, d’autant qu’ils 
sont incorruptibles. On prépare aussi pour manger 
en guise de pain , d’autres petits bâtons avec les 
amandes du cannari, un peu de sucte noir et du 
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riz , le tout mêlé ensemble, qu'on inséré dans des 

canaux de bambou. 

Les fruits récens du cannari, brisés et exprimés 
dans l’eau , donnent un lait blanc , semblable à la 
lymphe du calappus, que les gens xiu peuple em- 
ployent pour préparer leurs légumes et pour des 
bouillies, mais la science et l’art dans le pays 
sont de savoir ouvrir ces noix par contusion , de fa- 
^on que les noyaux ne soient pas brisés et ne di¬ 
minuent pas. Les habitans du pays se servent pour 
cette fin d’une pierre creusée d’un côté, en forme 
de fosse ; ils mettent au fond la noix , et avec une 
autre pierre ils frappent dessus fortement, et par 
ce moyen le noyau reste intacte. 

Les habitans d’Amboine régalent encore leurs 
convives avec une marmelade qu’ils préparent 
avec des noyaux de cannari concassés grossière¬ 
ment , mêlés avec du calappus et du sucre noir ou 
d’arhre, et réduits en une pâte épaisse , avec la¬ 
quelle iis font de petits gâteaux quarrés, qu’ils font 
cuire au four. 

168. CANNA indic'a. Le balisier. 

Barère dit que les sauvages mangent des graines 
de balisierpar délices, et qu’ils exposent près du feu 
les fruits, pour en retirer les semences. 

169. Cannabis satwa. Le chanvre cultivé.- 

Dans les Indes orientales, on fait avec les feuilles 

pilées du chanvre, et bouillies dans l'eau , une li¬ 
queur qui enivre. Anciennement la graine de chan¬ 
vre était mise au nombre des alimens ; on en fai¬ 
sait de petites dragées pour le dessert; mais actuel¬ 
lement, ce mêts est totalement banni des tables , 
comme trop échauffant, et par-là très-dangereux. 
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On tire principalement du chénevis une huile pour 
brûler, dont les pa-ysans se servent pour la friture , 
et même pour assaisonner leurs potages ; mais qui 
le croirait ? La dure nécessité a quelquefois obligé 
les habitans de la Chartreuse à se servir de cette 
graine concassée, réduite en une espèce de gruau, 
en la broyant et la dépouillant de son écorce ou 
coque : ce gruau est gros , huileux ; dès qu’on y 
mêle un peu de celui d’avoine, il devient plus 
agréable. 

170, CAPPARIS spinosa. Le câprier. 

On confit les boutons des fleurs de câprier au 
vinaigre ; les boutons les plus petits donnent les 
meilleurs câpres ; on confit aussi les jeunes fruit? 
du câprier , qu’on nomme cornichons du câprier. 
Le bonton du câprier confit, est d’un grand usage 
dans la cuisine ; il est agréable au goût et réveille 
l’appétit ; il entre dans la plupart des sauces, tant 
en gras qu’en maigre ; on le mange de même en 
salade , avec l’oignon et la bette-rave. 

171. CAPSICUM annuum. Le poivre d'Inde. 

En Espagne ; on met la poudre de ce fruit dans 

les ragoûts. Les Anglais de l’Amérique s’en serveur 
pour assaisonner le poisson qu’ils encaquent ; les 
fruits qu’on destine pour cet usage se cueillent avant 
qu’ils aient pris tout leur accroissement; on en tire 
ensuite la graine , et on lés laisse macérer deux ou 
trois jours dans la saumure ; après quoi, on les 
exprime bien, on y verse du vinaigre bouillant, en- 
sorte qu’ils en soient couverts, et on les tient dans' 
"Cet état, bien fermes , pendant deux mois-; on les 
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fait ensuite bouillir dans du vinaigre , pour les ver¬ 
dir ; on ny ajoute aucune sorte d’assaisonnement, 
ils en sont même très'bons, et on les regarde com¬ 
me fort sains : on s’en sert pour lors en guise de 
câpres et de capucines, pour relever les sauces , par 
leur saveur âcre et piquante. Les Indiens préfèrent 
ce poivre au poivre ordinaire ; ils sont même ha¬ 
bitués d’en manger crud. On les confit encore au 
sucre, et on en porte sur mer, pour servir aux 
voyages de long cours. En Europe, nos vinaigriers 
le mettent quelquefois dans leur vinaigre , pour le 
rendre plus fort. 

172. CAPSICUM haccatum. Le poivre dinde en 
baie. 

173. Capsicvm grossum. Le gros poivre d’Inde. 

174. CAPSicvmfrutescens.. Le poivre en arbre. 

Ces trois espèces sont en usage chez les Indiens 
qui en mêlent dans leurs ragoûts ; elles sont plus 
âcres que celle du n®. 168 : cependant ces peuples 
n’en font pas moins des bouillons et des décoctions 
très-fortes, qu’ils boivent avec plaisir ; un Euro¬ 
péen ne pourrait seulement en avaler une cuillerée, 
sans se croire empoisonné ; les Portugais établis 
dans ces contrées , appellent ces potions stomachi¬ 
ques caldo di pimenio ; c’est la pimentade des in¬ 
sulaires : voici la façon dopt les Indiens préparent 
ces gousses pour leur usage : d’abord ils les font 
sécher à l’ombre ; ensuite à un feu lent avec de 
la farine, dans un vaisseau propre à cela ; après quoi 
îls les coupent bien menues avec des ciseaux, èt 
sur chaque once de gousses ainsi coupées, ils ajou- 
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tent une livre de la plus pure farine , pour la paî- 
trir avec du levain , comme de la pâte; la masse 
étant bien levée , ils la mettent au four ; quand elle 
est cuite , ils la coupent par tranches ; ensuite ils la 
font cuire de nouveau comme du biscuit,; aprèsquoi 
ils la réduisent en une poudre fine qu’ils passent 
par un tamis, cette poudre est très-bonne, selon 
eux, pour assaisonner toute sorte de viandes ; elle 
excite l'appétit, ou comme on dit proverbialement 
à faire manger du pain-, elle fait trouver les viandes 
et le vin agréables au goût ; elle facilite la digestion, 
et rétablit l’estomac relâché,"en réveillant puissam¬ 
ment le jeu de cet organe. 

175. CARDAMINE pratensis. Le cresson des 
prés. 

On mange les jeunes feuilles de cette plante en 
salade, au printems. 

176. Carda MINE variae species. Les différentes 
espèces de cardamine. 

Les habitans de la campagne mangent en salade 
toutes les espèces, lorsqu’elles sont jeunes ; elles 
ont la saveur du cresson ordinaire, mais un peu 
plus douce. 

177 .CARDIOSPERMUM halicacahum. Le pois à 
merveilles, à fruit noir. 

Les Chinois ont coutume de mangef les fiuits de 
cette plante, dit Bontius , de même que la pomme 
d’amour en forme de laitue ; au surplus , on mêle 
cette plante avec d’autfes légumes. 
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175. CARDUUSpalusiris. Le chardon des ma¬ 
rais. 

On mange en Smolande les queues des feuilles 
de ce chardon, et ses jeunes tiges crues ou cuites. 
Les Wogoths regardent cette plante comme les 
avant-coureurs de l’hiver. , 

177. Cârdvüs Mariams. Le chardon de 
Marie. 

Quelques uns mettent parmi les herbes pota¬ 
gères, les feuilles blanchies du chardon de Marie. 

178. Cardvus arvensis. Le chardon hémor- 
rhoïdal. 

Ses feuilles sontbonnes à manger comme plantes 
potagères. 

179. CARI CA papaya. Le papaya. 

Quoique le fruit de cet arbre , mangé crud, soit 
assez bon , il est encore meilleur quand il a été 
cuit avec de la viande , ou confit en inarmelade 
avec du sucre et de i'écorcè,d'orange. Les semences 
de ce fruit ont un goût de poivre. Oh nous en¬ 
voyé de St. Domingue en France, les fruits de ce 
papaya. L’eau imprégnée du suc laiteux de cet ar¬ 
bre , attendrft les viandes qu’on y fait tremjfser. 

180. CARISSA carandas. La carisse carandas. 

On peut manger les fruits de cet arbre, lorsqu’ils 

sont mûrs, tant seuls que mêlés avec du sel, pour 
appaiser la soif ; mais ordinairement, lorsqu'ils ne 
sont qu à moitié mûrs, on les confit dans de la sau¬ 
mure , ou du vinaigre, et on les mange sur la table, 
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en forme d’olives ou de câpres, pour exciter l'ap¬ 
pétit ; on les présenté aussi lorsqu’on boit du thé. 

183. Carissa spinarum. L’épine des épines. 

On mange à Amboine les fruits mûrs de cet ar¬ 
bre par goût ; ils ont une saveur assez agréable; ils 
s adoucissent même avec une légère acidité. 

184. CARLIN A acaulis. La carline sans tige , la 
grande carline. 

Les habitans des Alpes , des Pyrennées , du 
Mont-d’Or mangent les têtes de carline, lorsqu’el¬ 
les sont encore jeunes et tendres ; leur goût ap¬ 
proche un peu de la noisette. 

i83. CARTHAMUS tinctorius. Le salFran bâtard. 

, En Angleterre , on colore avec le safran les po-, 
tages et autres mets ; le peuple en met sur-tout dans 
les pudings et gâteaux ; mais il arrive que , lorsque 
la dose est trop forte , les pudings occasionnent un 
flux de ventre. 

13. CARUM carvi. Le carvi. 

Les feuilles et leurs pétioles blancs et tendres de 
la première année , avant que la plante pousse ses 
tiges, se mangent en potages gras ou maigres, 
seuls ou mêlés avec de la pâte , avec les pommes 
de terre, et autres jardinages ; elles ont une légère- 
odeur aromatique , et une saveur piquante, qui en 
relèvent le goût, et les rendent très-saines et très- 
agréables ; il est peu de plantes potagères ou d’hçr 
bages, qui réunissent un .goût aussi délicat,- elles 
valent mieux que leurs fruits ; sa graine entre dairs 
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l’huile de Vénus , elle lui donne son parfum. 
En Espagne , on en jette sur le pain qu’on met au 
four. Les Suédois en mêlent avec les grainsj, dont 
ils font l’eau-de-vie; suivant Linnée , les racines 
se mangent aussi. 

187. CARTOCAR nuciformis. Le caryocar à noix. 

Les noyaux sont bons à manger ; ils ont la sa¬ 
veur d’amande. 

188. CAR.YOPHYLLUS aromaticus. Le gérofle. 

On fait usage des doux de gérofle dans la cui¬ 
sine ; il n’y a point de ragoût, point de sauce , 
point de mets, peu de liqueurs spiritueu^s , peu 
de boissons aromatiques, où l’on n’en mette. Le 
don matrice , lorsqu’il est récent, se confit, dans 
les Indes, par les Hollandais, avec du sucre ; danà 
leurs voyages de mer , ils en mangént après le re¬ 
pas, pour faciliter la digestion. Aux Indes, on mé¬ 
prise presque toutes les nourritures qui sont sans 
cette épicerie. 

189. CARYOTA urens. L’andudu. 

Le cerneau de l’arbre, étant cuit, peut se manger, 
et a presque la saveur du sagou , quoiqu’il soit plus 
vil et plus amer ; on peut aussi faire avec sa moelle 
une farine , mais on n’en fait ordinairement usage 
que dans les années de sécheresse et de disette , 
d’autant que sa moelle n’a pas une saveur aussi 
agréable que le sagou. 

190. CASSIA oblusifolia. La casse à feuilles ob¬ 
tuses. 

On fait cuire les feuilles de cette plante avec la 
lymphe 
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lymphe dü calappus , et on les mange ; elles four¬ 
nissent un potage doux, qu’on, n’aurait pàs lieu 
d’attendre d’une herbe aussi forte. 

igi. CASSiAjistula. La casse des boutiques. 

Les Juifs i avant leur exil de l’Amérique , avaient 
l’art de confire une espèce de casse , lorsqu’elle 
était encore verre, et qu’on nomme canmfaice ; ils 
la rendaient délicieuse même au goût dés Européens. 

192. CASSINE Paragua. Le thé du Paraguai. 

On prend les feuilles de cette plante en guise de 
thé ; elles sont excellentes pour exciter l’appétit. 

igS. CECROPA peltata. Le bois à trompette en 
forme de bouclier. 

Les nègres sont fort friands des fruits de cet ar¬ 
bre , mais les Européens ne les recherchent pas 
beaucoup. 

194. CELTIS australis. Le micocoulier. 

En Provence , les enfans mangent les fruits de 
cet arbre qui sont fort doux, et qu'ils nomment 
chichouilles. 

igS. CENEAVREA cyanus. Le bluet. 

On donne une couleur bleue au sucre, avec les 
fleurs de cette plante. 

196. CERAEOXIA siliquà. Le caroubier, 

Les Egyptiens extraient des fruits du caroubier 
Un miel fort doux , qui sert de sucre aux Arabes. 
En Syrie et én Egypte , on retirait anciennement 
4e ce fruit une espèce de vin, par le moyea 
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,<le,^a fermentation ; dans les lieux où il est com¬ 
mun, les pauvres JS-en nourrisent, 

ig7. C ERBERAS'tnanglas. Le cethétR manglàs. 
Quo iqu’on- placï cet arbre parmi lès-plantes 
yénj^euses , cela n’empêche pps .les habitans d’Am- 
boine d’en faire cuire les.Jeunes feuilles , ,et de les 
rîuariger avec diautres berlues, en .guise de plantes 
potag ères ;• cependant ellp lâchent légèrement le 
ventre , principalement de ceux qui sont pituiteux, 
198. CERCIS siliquaslTum. L’arbre de Judée. 

•Les sejnepces de . cet a rbre repfçxmées dans des 
gousses ou légumesspnt farineuses et nourris- 
' Saiités , comme cellesÜes'autr es plantésiégumineu- 
ses. On confit au vina gre les •’boutoïi's dé ks 
fleurs; cependant sis put..pseu.de goût., et-sont 
vrdinairemeut fett-dûts, 'd 

igg. Ceecis Canadensis. Le gainier-du Canada. 
En Améritpie i, fon tnet dans les ssalàdes les fleurs 
de.-cette.espèce ,.quoi,qu.’assez in.^i,pides,,rde même 
qu’on fait en Europe du n®. 

200. CHÆROFHTLLUM Lulbosum. La cicutaire 
bulbeuse. , . 

Les habitans de la Poméranie estiment beaucoup 
les jèunes ïâcrnes i5é' te'ttè'pVaftife’éoaipées ^ar’tran¬ 
ches ; ils nomment kepken'-sakt, îêB Salades'qu’ils 
font avec elles,. -jA .Vienne , oû'lbSÎ-tftâlngependant 
le carême, tuifcs .avec .de l’huile et au jus, .ou 
bien on les mange''crues eiî'sâa^de.' / , i . 

... SOI. CHAM/ERÇ^^ Azani/ir.^Le,petit,palndeç- 
,.i- q. -La moëiie farinieuac de ce.pahnienlesflpkiiS fibreu- 





se que celle du sagou, quand on la tire , ü faut 
bien la battre avec des bâtons , pour ramollir ; 
après quoi, on la met dans un grand vase , pour 
la monder ; on fait avec cette farine ainsi mondée , 
un pain qui est plus mauvais que celui de sagoij4 
Il y a un pays où on fait une bouillie assez bonne 
avec la farine de cette moelle , qu’on y prépare en 
grains semblables à ceux de la coriandre,’ , 

202. CHENOPODIUM bonus Henri eus. Le bon 

Henri. ’ ' 

. Les habitans des Alpes connaissent tous cetfe 
plante , et en font usage comme des épinars ; ils 
savent aussi extraire son premier suc avec l’éau , 
on le premier bouillon, qtji est très- verd, très- 
amer et d’une odeur désagréable, tandis- que -le 
mare , ou l’heibage restant, as^isonné avec du 
beurre, cuit au four, ou,,au lait ^ en,soupe , e^t 
onctueux comme l’épinars , dont les feuilles imi¬ 
tent la figure , et la plante le nota. ' Linnëe dit 
qu’on fait tuire les tiges du bon-Henritcomme lis 
asperges. _ j-sjor: ; 

203. ChekopOOiüm scoparium, La belvedére-.'-■’ 

Dans’la Chine on fait usage de la racine de trette 
plante, comme aliment. ■ . . -, 

204. CHRYSOBOLANVS icaeb. Lz prune-'de 

•caca. ■ ■ : 

On croit le fruit de .cet arbuste, très-sain ; son 
goût est doux et fade. Les Espagnols en. font, àGû» 
ba, une conserve. 
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2o5. CHRYSOPHILLUM macoucou. Le caïnitier 
niacoucou. 

Les Garipons mangent ce mit avec plaisir ; il 
•est fort boh et agréable au goût. 

sp6. CHRrsoPHiLLVM cdnito. Le jaune d’œuf. 

Les habitans de la Cayenne et de la Guyanne 
mangent les fruits de cet arbre, connu sous le nom 
de jaunes d’œufs : on les mange de même dans 
l’Amérique, mais les Européens n’en font pas grand 
cas-, de même que dê l’espèce suivante, n°. 207. 

S07. ChrysoprillvM gtahrum. Lê caïnitier glabre. 
- Ses fruits ne sont pas si agréables que ceux du 
n°. 2o5. 1 . . . 

208. CHRYSPSPLEXIUM oppositifolûim Le 
cresson de roche à feuille opposées. 

20g. Chrysosplp^ivm alternifolium. Le cresson 
de roche à feuilles alternes. 

Les feuilles de ces deux plantes se mangent en 
salade et en potage, dans les Vosges. 

a 10. CICER arütinum Le pois chiche. 

Il y a des pays où les cafetiers mélangent les pois 
chiches ayèc, le Café pur , pour y gagner d’avan- 
tage: ce pois est de tous les grains légumineux, 
celui dont le goût approche le plus du café. Les 
anciens se seivaient des pois chiches comme ali- 
méns , mais comme ils sont extrêmement venteux 
et difficiles a digerer, on les a bannis des cuisi¬ 
nes. Les Espagnols employent les pois chiches dans 
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la préparation de leur ûliû , sous le nom de ga- 
ravance. 

211. CHICORII varice species. Toutes les chicoi a- 
cées qui ont un;peu de volume et de sucs , peuvent 
servir comme plantes potagères a notre nourriture 5 
on les employé en salade, en potage, apprêtées au jus, 
après en avoir extrait le suc et le premier bouillon , 
en terrine, eri tourte et de plusieurs autres manières» 

212. CICHORIUM endiva. te scarole. 

Les usages qu’on fait de l’endive pour les tables, 
chez les grands et chez les petits, sont très - fami¬ 
liers ; on la mange crue , en salade , après qu’on 
l’a faite blanchir ; on la mange aussi cuite , tant 
en gras qu’en maigre, et elle s’allie parfaitement 
avec les viandes , soit bouillies, soit rôties, prin¬ 
cipalement sous le gigot et l’alloyau; elle est fort 
bonne sous les poulets en ragoûts ; apprêtées au 
lait et au beurre ; dans la casserole , avec des 
œufs durs par-dessus ; elle sert très - fréquemment 
dans tous les ménagés , on l’emplpye èneore dans ’ 
la soupe , enfin les’ bons cuisiniers la mettent à 
toute sauce , et elle plait de toutes les façons. 

<ii 3 , CmCHORiüM întîbiis'. La chicorée sauvage. 

Ses feuilles se mangent en salade avec du sel, 
de l’huile , du vinaigre , ou du sucre et du jus d’o¬ 
range , ou de citron. En Suède , les pauvres font 
du pain avec sa racine ; cette racine torréfiée et 
pulvérisée peut remplacer le café. 

214. CISSUS coTdifolia.ie. cisse en forme de cœur, 

Il donne des grappes que les nègres mangent 

3 
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fréquemment, mais malgré cela on ne le cultive 
pas dans ce pays, parce qu’on n’y manque pas 
dlautres fruits. 

21 5 . Cissvs quadrangularis. Le cisse quàdfan- 
gulaire. 

Qiiolqiie cette plante verte soit des bois, les 
habitans du Bengale en préparent un fort bon 
aliment; ils font bouillir doucement dans l’eau les 
extrémités supérieures, ou les plus molles, ils les 
sèchent ensuite, et les mêlent avec d’autres her¬ 
bes. Les habitans de la côte de Coromandel man¬ 
gent aussi les petits rameaux de cette plante, après 
les avoir dépouillés de leur écorce et les avoir ma¬ 
cérés dans l’eau. 

216. CiSSüS acidun Le cisse acide. 

Les tendres feuilles de cette plante s’employenf 
comme plantes potagères à îdalaca et à Balaya,' 
on les fait d’abord cuire avec du sel, pour leur 
ôter leur mauvaises qualités, ensuite on les mêle 
avec les feuilles du papasson et d’autres plantes po¬ 
tagères. 

217. CISSUMPALOS pareira. La caapaba. 

La racine de cette plante coupée par tranches , 
infusée et macerée pendant quelques jours dans 
de l’eau, donne à cette liqueur un goût de vin 
ou de bierre. 

218. CITRUS medica. Le citron. 

Toutes les parties du citron, l’écorce tant inté¬ 
rieure qu’extérieure, la chair, la pulpe , ou le suc 
•t les graines sont d’un usage excellent dans nos 
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aliiDens; on sert les citrons sur les tables pour as¬ 
saisonner les viandes avec l’étrts'sucs ; coTipés par 
tranches et mêlés avec du sucre , iis procurent 
bonne bouche , appai'sent la^ séif , réveillent l’ap- 
petit et aident à là digestion';• on Confit l’écorce du' 
citron avec le sucre , et on la sert au dessert, avec 
lés autres conftturos. Certaines peisonnes font une 
liqueur du citrpp, ou une. eau de çitrorielie fiprt 
a^ré^able, avec les. zçstes ou écorces japnes du ci¬ 
tron;, l’eau - de - yiç, et le s.yrop de sucre, On fait 
encore, uR syrop avec le jus de citron et le sucre, 
qui est fort agiçcble pour appa.iser rç&rvescence, 
du çang. Du tems de Pline ,pn,ue raanseait point 
encore de citron : l’usage en commença du tems de 
Galien et d’Apicius ; ce dernier nous a conservé 
la - manière, dont; p» l'accomnao-daife Q u en tire, le 
sel essentiel en faisant évaporer son suc jusqu’à It^ 
consistance de syrop clair, ce ^uç es.t a.çide par ex¬ 
cellence; on en fait de la limonade. 

• 219. ÇjTrü.^ aumnt'mm. L’oraiu»e. 

Lés fleurs d’oranget, à cause de leur- odeur agréa¬ 
ble, sont fort en. usage parmi nous; on en fait des 
confitures, soit solides , soit liquides ; des tablet^ 
tes très - agréables au goût, et que l’on sert au- des-, 
sert; on pn fait aussi un ratafia délicieux,-'on;conLÎ 
les écorces du fruit ; la pulpe d'orangé douce est 
très - agréable ; pa fait .avec le spc. ç^pxin^ d’oran¬ 
ges aigres délayé dans l’eau et adouci avec un peu 
ide sucre une boisson', qii’oh nomme orangeat^ 
c’est un excellent rafraichissadt, • ' ' 
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2 20. C itRvs decumanus. Le pampelmoës des 
Chinois. 

Il est rafraîchissant et analeptique , onl’employe 
pouT boisson dans l’Asie et l’Amérique septen¬ 
trionale. 

221. CitRvsaurantiùm sinme.L’oranger Chinois. 

Le suc de son fruit exprimé , épaissi, ou mêlé 

avec l’esprit-de-vin , ou même avec le sucre peut 
se conserver long - tems ; les navigateurs en font 
beaucoup de cas , comme anti - scorbutique dans 
leurs voyages maritimes ; les propriétés sont les 
mêmes, que du n°. 218. 

222. CLAVARIA cora/ioïd«. La barbe de chèvre. 

On fait sécher cette plante et on s’en sert dan* 

les ragoûts. 

2 23. CLEOME heptaphilla. Le mosambé à sept 
feuilles, 

On mange lès feuilles crues de cette plante, de 
même que celles de moutarde ; elles reveillent l’ap- 
petit ; si on les fait infuser dans un peu d’eau chau¬ 
de, pour peu quelles s’ainolissent et qu’elles soient 
cuites, elles fournissent un mets aussi bon que la 
laitue; on les mêle avec d’autres herbes , avec les¬ 
quelles on prépare Vatsjana. 

224. CLITORIA T«raa/sa.La clitoredesTernates. 

Les fleurs de cette plante cuites avec le jus de 
calappus, forment un assez bon potage ; on les 
piange ainsi préparées, on les employé encore dans 
les Iqdes pour teindre en bleu le ris préparé et 
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cuit, qu’on présente sur les tables , il est même 
d’usage, dans ces pays, de teindre le riz de trois 
ou quatre couleurs. 

225. CNICUS oUraceus. Le cnicaut. 

Les feuilles de ce chardon sont d’usage en Rus¬ 
sie, au lieu de chou. 

226. Cnicvs cernuus. cnicaut penché. 

Les habitans de la Sibérie font bouillir cette es* 
pèce avec les autres du même genre, et les mangent 
en guise de plantes potagère. 

227. COCCOLOBA wifera. Le raisinier maritime. 

Les nègres mangent les fruits de cette espèces; ils 

sont d’un goût astringent et agréable , on les croit 
fort sains ; si on en garde long - tems , les noyaux 
dans la bouche, ils sont astringens. 

228. CoccOLOB.1 pufteicm. La scortée d’Améri¬ 
que. 

Les baies de cette plante ont un goût assez 
agréable, cependant elles servent plutôt de nourri¬ 
ture aux oiseaux qu’aux hommes. 

229. CoccOLOBA eacoriata. Le raisinier du Canada. 

Ses fruits sont d’une saveur douce et agréable, 

on les mange conjointement avec leurs semences. 

230. COCHLEARIA officinalis. Le cochléaria des 
boutiques. 

On entremêle ses feui lies récentes parmi les her- 
Ijës pour les salades. 
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231, CocHLEÀRiA GrocnUndica. Le cochléaria du 
Groenland. 

Ce cochléaria est doux et bon à manger ; les 
petsonnes-qui sont en santé en font usage en sa¬ 
lade ; cette manière' d’en user est aussi très-bormé 
pour le scorbut ; on dit qu’il devient âcre lorsr 
qu’il est transplanté dans- les pays chauda. 

232. CocsLEARiA arWiOriaea. Le grand raifort 
sauvage. 

La racine de cette plante qui est la'seule partie , 
dont on fasse usage pour aliment,,réveille l’appétit ; 
oii la mange crue avec îa viande , en place de inou¬ 
tarde , étant râpée fraîchement, son goût est pres¬ 
que le mêtne , et c’est pour cela qu’on l’appelle la : 
moutarde des Allemands. On la mange également 
avec le beurre frais', et on en fait des tartines y c’est- 
le déjeûner ordinaire des Flamands ;■ c’est une res¬ 
source utile dans les campagnes ou l’on n’a pas tou-, 
jours de la moutarde sous la main, sur-tout à ceux 
auxquels les viandes naturelles ne ’piqinent pas assez 
le'gbnf 

q 33. Cochléaria glastijolia- Le cochléaria à feuil¬ 
les de guède. 

Sa racine' frâicbë et ’fapée ,''s'e’'inâti'gé en forme 
dë moutarde ': on la ràiisse , lorsqu elle est fraîche , 
pour la manger avec du bœuf, sans autres.apprûts. 

'234. COCOS nucifera. Le cocotier. 

Les ludiens retirent par incision des cocotiers 
quand ils sont jeunes , un suc vineux, qui sért de 
boisson sous le nom de sura, et qui, exposé au 
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soleil devient doux , -et s’appelle oracca ; ce suc 
épaissi sur le feu.se change en sucre ; il donne en¬ 
core par la distillation de fort bonne èau-de-vie. 
Après avoir recueilli ce premier suc , ces'peuples 
en retirent un second qui n’est pas si spiritueux, 
mais qui donne par évaporation un sucré qu’ilS ap¬ 
pellent ingra. Le noyau ou la moelle du fruit de 
coco se sépare par les .Indiens avec une cuillère, et 
ils la mangent ou crue , ou ils la font cuire avec 
leur riz. On tire encore de'ce hoyau une espèce 
d’huile qui imite , le beurre par sa consistance ; ils 
s’en servent pour cuire leur poisson et leurs légu¬ 
mes ; elle est connu sous le nom de beurre de coco, 
autrement calappus. 

235. Cocos Guianensis. Le cocotier de Guinée, 

Les Américaihs font du vin avec le suc acidulé 
du fruit de cet arbre ; ils mangent aussi de ces 
fruits, mais ils ne sont pas agréables. 

2 36. COFFŒA Arabica. Le café Moka. 

Personne n’ignore actuellement l’usage qu’on 
fait du café , pour la boisson ; on en. prend l’infu¬ 
sion de trois manières, ou du café mondé et en 
son état naturel, ou du café rôti et moulu, ou 
seulement des enveloppes propres et communes de 
cette substance. La seconde méthode de le pren¬ 
dre est la meilleure. Pour que le café soit bon, il 
faut le choisir iiouveau, bien mondé de son écorce , 
net, de moyenne grosseur , bien nourri , grisâtre , 
qui ne sente pas le moisi , qui n’ait point été 
mouillé par l’eau de la mer , et qui donne une 
odeur forre cl agréable eu le brûlant, et même 
lorsqu’il est brûlé. 
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aSy COIX lacryma Jobi. La vraie larme de Job. 

Les pauvres font, en Espagne, de la farine avec 
sa graine, dans les tems de disette , et en préparent 
un pain assez grossier. 

238. COLüTEA arborescens. Le baguenaudier en 
arbre. 

Quelques personnes mangent comme des petits 
pois, les graines qui se trouvent dans les bague¬ 
naudes. 

aSg. COMOCLODIA integrifolia. Le comoclo- 
dier à feuilles entières. 

On peut manger le fruit de cet arbre, mais il 
n’est pas rappelant. 

240. CONVALLARJA polygonatum. Le sceau de 
Salomon. 

A Constantinople, on mange ses pousses comme 
les asperges. Dans le Nord on fait du pain avec ses 
racines. 

241. CONVOLVULUS baiatas. La batate. 

Cette plante est totalement différente de la pa¬ 
tate , quoique plusieurs auteurs la confondent mal- 
à-propos avec elle; elle est indigène à l'Amérique; 
on la cultive actuellement dans les Indes, l’Es¬ 
pagne et l’Angleterre. S’a racine est farineuse , et 
d’une très-bonne saveur ; elle nourrit beaucoup, 
c’est un aliment excellent, qui approche près- 
que de la viande : elle rassasie vite , et charge d’a¬ 
bord l’estomac ; elle est UA peu venteuse ; si on 
la fait cuire au jus , on la mange ou en son entier, 
eu coupée par morceaux préparés avec de la viande. 
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ou du poisson ; ou on la fait cuire dans l’huile ou 
le beurre , ou on 'en mange en guise de riz. Les 
Portugais préparent cette racine avec du vin , de 
l’eau de rose et du sucre, pour les échauffer, à ce 
qu’ils disent ; ils font aussi avec cette même ra¬ 
cine et du sucre , une marmelade , qui n’est pas 
trop bonne ; ils l’employent encore avec du lait, 
pour faire une bouillie , à laquelle ils ajoutent un 
quart de sucre. La qualité venteuse de cet aliment 
s’enlève par la cuisson sous les cendres , ou en y 
ajoutant un peu de vin. 

842. CoKyoLVULüS Persicus. Le liséron de Perse. 

Les Perses font usage de cette plante en guise 
de thé. 

243. CoNVOLVULUS reptans. L’épinars des Indes. 

On mange les feuilles de cétte plante avec les 
jeunes tiges , en guise de légume , elles ont, la sa¬ 
veur de l’épinars ; les habitans les font cuire avec 
du suc de calappus , mais elles sont plus délicates 
sans ce suc , pourvu qu’on y ajoute seulement un 
peu de bocassa et de bolets jand. 

244. CONVQLVVLUS Brrniliensis. Le liséron du Brésil. 

Sa racine est bonne à manger. 

245 CoSïOLVvLvs supinus. Le grand liséron. 

Ses feuilles sent nourrissantes, ainsi que les ra ■ 
cines qui sont charnues , épaisses et laiteuses ; mai» 
ces dernières étant purgatives . doivent être lavées 
et bien cuites , pour les dépouiller dé cette qualité 
médicale. . 
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246. CONYTji pubigera. La con^ ze poiI:us«. 

Les ha.bitans d’Amboine employent cette plante 

en guise de plantes potagètcs, 

247. CoNr^A cinirea. La.conyge cendrée. 

A Balaya , on se sert de cette plante en guise de 
plantes potagères. 

248. COTAIFERA qfficinalis. Le copahu officinal. 
L’amande que cet arbre renferme est bonne à 

manger, et molle comme de la corne bouillie; 
elle se brise aisément entre les dents ; cependant 
elle n’a que très-peu de goût , et .est de couleur 
d’eau. 

24g. CORCHORUS oUtarius. La corchère des 
jardins. 

C’est une plante potagère; on en fait bouillir 
les feuilles , . pour les manger avec les'alimens. 
C’est le véritable olus Judaxcum' d’Avicenne. 

2 5 o. Corçhorvs capsularis. La corchère capsu- 
Jaire. . ! ' 

On mange cptte plante, daqs l’Amérique , en 
guise de plante potagère. 

2 5 i. CORDIA myxa. Le vrai sébestier, le prunier 
d’Assyrie. ' _ ' : • 

• On fait confire-les fruits de cet arbre avec le sel 
et le vinaigre., quand ils ne sont pas mûrs , et quand 
ils le sont.,, çn les mange nàiurellement dans le 

.pays- , ^ r- •• " 

o.bi. CÇ'^AN'.DRU^I sativwtfi'r La coriandre. 
On se sert de la coriandre pour en faire de pe- 
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tites dragées ; elle sert aussi de base à une liqueur 
nommée par cette raison eau de coriandre , fort 
agréable à boire , et assez salutaire ; les brasseurs 
en mettent aussi quelquefois dans la composition 
de la biérre elle lui donne un bon goût. 

253. CORNUS mas Le cornouiller mâ’e. 

Les corno.üilles sont ^aigrelettes,on les mange 
crues , coiïservées dans dé réau' salée , comme les 
olives , et confites au miel ou au sucre ; on en fait 
de la^gelée. C;e&t à la culture que l’on doit les cor- 
nouilles jaunes et blanches, 

254. CoRTt'-tJS-sangutneci. La sanguine. 

Le fruit de cet arbuste donne une hüife assez 
■àlbondamè ; on ose «ért decette huile, pour les soupes 
-tét fritupes , .dans certains endroits de Lltahc. " i 
^ XioRNUS Siuedca. Le ■cornouiller de Suède. 

On prétend que les baies jdexcpt ; arbuste soat 
nuisibles; cepeud.apt .Linnép. en a ..fait 4nan.ger à 
plusieurs enfans , sans qu’il leur soit arrivé aucun 
■ accident. • - ; .: ■ . 

^56. CÙRTLUS avellana. Le coudrier. 

On mange les amandes du coudrier dans leur 
■primeur , et dans lèur parfaite matiriité'; les noi¬ 
settes et'les' aVeli'nts sont plus agtéâbles, mais 
nous les devons à la culture ■; les ^confiseurs les 
couvrent ordînairefnent de sucré. 

,, , 257:. CORYFHA umbraculifera. 'LgiCOxy'^hQ oxa- 
braculifère. 

t O Son'fruit ies'tdrb^ïos ; savoureux , mais à peine 
cet atbre’fleuritîaviaiit-.âo pu do-aîts, 
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258. COTYLEDON umbilicus. Le nombril de 
Vénus. 

Les feuilles grosses et charnues dé cette plante 
donnent beaucoup de suc, et une pulpe verte , 
et herbacée, qui peut servir d’aliment dans les 
pays chauds où la plante est fort commune. 

259. COUCEVEILA GîutznfnriV. La coucevaillc 
de la Guianne. 

On mange , dans le pays, la pulpe qui enve¬ 
loppe la graine. 

260. COUMA Guiancnsis. Le coumier de la 
Guianne. 

Les nègres portent des fruits de cet arbte dans 
les marchés de la Cayenne , et les créoles en or¬ 
nent leurs desserts, les mettant au nombre des bons 
fruits de leur pays, 

261. COUROUPITA. La couroupite. 

On peut manger la pulpe de ce fruit, lorsqu’elle 
est mûre ; elle n’est pas d’un goût désagréable. 

262. CRAMBE maritima. Le chojr marin. 

Cette plante a un assez bon goût ; elle convient 

très-bien dans les climats froids -, on la mange com¬ 
me d’autres choux. Les Anglais des provinces de 
Sussex et d Orset , dont les côtes sont particulière¬ 
ment couvertes de cette plante, ont grande atten¬ 
tion de la cueillir au printems, et comme elle vient 
ordinairement sur les grèves baignées par le flux , 
ses pousses soulèvent le gravier pour sortir ; on 
les découvre pour lors, on les coupe pour maji- 

ger. 
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ger, et on trouve qu’elles sont tendres, douces , 
et aussi délicates que si on les fait blanchir ; 
mais quand elles deviennent vieilles naturellement, 
faute d’être cueillies avant que l'air agisse sur elles, 
les feuilles sont dures et amères, 

«63. CRâNIOLARIA annua. La cranioïaire an* 
truelle. 

Les habitans du pays servent sur la table la racine 
de cette plante , cuite avec la viande de bœuf,; ou 
ils la confisent au sucre, pour le dessert. 

264- CRATÆGUS aria. L’allouciiier. 

On fait du cidre avec les fruits de cet arbre ; ob 
les mange aussi mous. 

265. Cratæcds torminalis. L’alisier. 

Quand les alises sont molles comme des nèfles., 
elles sont assez agréables à manger ; on en fait du 
vin passable , soit en les exprimant, soit en les 
mettant entières dans un tonneau où l’on verse de 
l’eau en proportion , et les laissant ainsi fermenter 
deux ou trois jours. ' 

266. CRAtÆGüS oxyacantha. L’aube - épine. 

Les boutons de ses fleurs, confits au vinaigre pur , 
sont bons dans les salades, en guise de câpres : les 
enfans mangent crues les sonclles , qui sont seS 
fruits. En Suède , les pauvres en font du pain. 

267. CRATEGUS azerolus. L'azet'olier. 

Les azeroles sont fort estimées en 1 aiie où on 
lés mange crues ; elles sont aigrelettes; on les confit 
soit au sucre , soit au vinaigre , quand on ne veut 
Tom. I. E 
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pas les manger crues. On voit assez génèrate- 
liient une année abondante de prunes, Têtre aussi 
en azeroles. On orne les desserts de leurs baies , 
quoiqu’elles soient fades. 

268. CRâTÆVd tapia. Le tapir des Indes. 

Les fruits de cet arbre sont bons à manger, et 
d’un goût doux ; on les sert au dessert, quoiqu’ils 
ne soient pas des plus délicieux. 

269. C^AtÆvA rtiarmelos. Le tapir marmélos. 

La pulpe a un goût délicieux , quand le fruit est 
mûr, aussi les Indiens l’aiment-ils beaucoup ; ils 
la servent sur les tables au dessert, avec du sucre 
et des oranges ; c’est, suivant eux , un mets très- 
délicat. Oïiand on inange ces fruits cruds , il faut 
prendre garde de ne pas manger la pélure. Les ha- 
bitans de Zurate envoyent ces fruits pour présent 
au roi de Macassar ; on en fait des confitures, 
cornme avec les coings, et difFérentes marmelades 
qui passent pour être excellentes , et qu’on trans-, 
porte pour les grands de la terre, jusqu’aux climats 
les plus éloignés. 

270. CREPIS Siberica. La chicoracée de Sibérie. 

Les habitans de Sibérie mangent cette herbe 

crue , en place de plantes potagères. 

171. CRESCENTIA cucurbitina. Le, vrai caie- 
bassicr d’Anttrique.: 

La chair de son fruit déssechée, à un goût aussi 
agréable que le pain d'epice, on pourrait par 
conséquent, fort bien en manger. 
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'272. CRITHINUN maritiinum. La perce-pierre. 

Son usage pour les alimens se borne aux salades 
d’hiver , ou on les mêle avec ;les anchois, la bet¬ 
te - rave , les câpres , les coLnicbons. Cetre plante 
confite au vinaigre, êkcite Lappetît, flate le goût; 
la manière de la confire est la même que celle des 
cornichons , avec lesquels on la mêle pour l’or¬ 
dinaire. 

2"]^. CROCtfS sativus. Le safran. 

Les stygmates du sajran desséchés, servent aux 
habitans du Nord et de tous les Pays-Bas, même 
de l’AUemaghé , qui' 'en font une grapde con- 
somniation pour assaisonnèr leurs alimens ; çn 
fait aussi usage du safran eh France, dans les 
offices ; on le fait entrer dans les crèmes, les pas¬ 
tilles et dans cette faméuse liqueur qu’on nomme 
scubac. 

274. CROTOLARIA relBiiji.Lacrotolaireémoussé.e. 

On en fait cuire les fleurs et on les mange en 
guise de potage , c’est une légume fort douce. 

2’j‘S.CXJCUBALUS behen.Le behen blanc du pays. 

En Provence les. paysans mangent cette plante 
pendant l’hiver. 

276. CUCUMIS anguria. Le mélon d’eau, la 
pastèque d'Amérique. 

On mange les fruits de Cette espèce , de même 
que ceux des autres mêlons d’eau. 



?.!. , ,D I Ç,-T I ON N A I ri 

■277. CUCUMIS acutangulus. Le comcombre à 
angles aigus. 

On n’empî.oyeren alimens les fruits de cette plan¬ 
te, que lorsqu'ils.; sont eij maturité , mais on en 
coupe les pointes, et on,les fait cuire comme les 
autres p]apie.s,,t lorsqu'ils rougiS;Scnt et qu’ils de^ 
viennent ligneux, ils ne sont plus d’aucun usage : 
les habiians du Bengale les assaisonnent avec du 
pioivre et d’autres aromâtes , iis, ,en brûlent la 
b'uche. 

. 2'4?, CvcifMi's m(îo: Le melon.' ' 

Le melon; se.| crud, quand il est à son 

point 4é’nQatnrité ; c’est un man.geragréable,ra- 
fiaichissant, et f^adle a digérer, Iqrsqu’on en man¬ 
ge modéreminent,; m.ais produit des vents, 

des coliques suivies^quelquefois.de dissenteries et 
<Ie COUTS de ventre difficiles a guérir ; pn voit 
aussi des fièvres quartes très-opiniâtres, naître de 
. Lusage immodérê'dü'méîoto ,"'ffiirto4it' patrai les gens 
d un certain âge,-, qui ; {loivent s’en abstenir, et ceux 
qui sont d’un ternpérpmntent piquiteux - ou mélan¬ 
colique : les Italiens font,une confiture excellente 
■'avec les côtes' de ces'fruits ; bn confit au vinaigre 
les jeunes mêlons, lorsqu ils ne'SÔiit pas plus gros 
qu’un cornichon. - ■ 'i-.' ■ 

^Tg.^-CvçvMis dadaim., Le'Wélô'n de Perse, 
odorant. . ■ ' 

Son fruit est très- semblable aai nôtre ^ mais a 
peine à - t’il la grosseur d’un,, citron-^ il. surpasse 
de beaucoup en odeur et en saveur le mélon 
ordinaire. 
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280. CvcvMis chate. Le concoifibrc'd’Egypte. 

On prétend que les fruits de cette plante sont 

«ne fort bonne nourriture et même très - salubre 
en Egypte. 

281. CüCüms sativiis. Le concombre ordinaire.. 

On mange le cencombre crud , ou cuit de vingt 
façons différentes , tant au gras qu’au maigre , on 
en garnit les soupes , et quand iis sont farcis , la 
farce les relève beaucoup ; on les met sous des 
poulets, ou des poulardes; c’est un ragoût distm- 
gué ; on les met encore souS dés viandes rodes 
après les avoir fait cuire et égouter; on les bâche 
avec différentes viandes , de même qu’avec le pois¬ 
son et on en fait une farce très - délicate ; on les 
fiicasse à la poêle avec le beurre et l’oignon; oa 
les apprête aussi, dans la casserole, avec la crème, 
le persil et la ciboule ; en les mange encore cruds 
en salade ; quand il est jeune et petit , on le confit. 
au vinaigre , et on le nomme alors cornichon ; en¬ 
fin les cuisiniers ont un plaisir particulier a varier, 
le goût et l'assaisonnement de cette légume , qui. 
est souhaitée et goûtée gurles meilleures tables. 

»8s. CvcvMis anguinus. Le concombre en guise 
de serpent. 

Qitoique cette plante soit petite , cependant elle 
fournit un potage assez agréable , si on fait seu¬ 
lement usage de ses fruits avant leur m imrité 
lorsqu’ils n'ont pas plus d'un pied de long , si on 
coupe ces fruits en morceaux et si on les fait cuire 
dans l’eau , qui devient amère. 


5 
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283. CUCURBITA pepa, La citrouille. 

C'est un gros fruit , qui rampe sur terre , dont 
la chair est assez scnblable à celle du concombre, 
ferme , blanche, et d un goût agréable. Cette chair 
est moins nourrissante qu’agréable ; les setaences 
de ce fruit sont mises au nombre des quatre se- 
menses froidès ; on se sert de la citrouille pour faire 
des potages, des fricassées, même du pain ; sa semen¬ 
ce entre dans la composition de cette .boisson ra¬ 
fraîchissante , dont on fait usage en été, tant pour 
le plaisir que pour la santé , ce qu’on appelé or- 
géat, parce qu anciennement l’eau d’orge en était 
la base,, mais actuellement elle n’y entre plus. 

. 284. CvcvRBiTA citrullm. Le méloti d’eau. 

Decombes dit qu’il n’est pas mangeable , dans 
un climat tel que celui de Paris , et a peine même 
en Provence et en Italie, pour ceux , dont le 
goût n’y est pas accoutumé de jeunesse, quoique 
ce soit le véritable climat de cette plante. Le prin¬ 
cipal mérite de ce fruit est d’avoir beaucoup d’eau, 
qui rafraichit, mais il est fade et n’a rien qui flatte 
et qui reveille. 

s85. CucüRBiTA lagenaria. Le calebassier. 

La pulpe est purgative; les pauvres d’Egypte la 
font cuire avec du vinaigre pour aliment ; quand la 
pulpe est Otée et le fruit vuidé, on l’employe en 
guise de bouteille , pour mettre du vin , ou d au¬ 
tres liqueurs ; les gens du commun s’en servent 
pour leurs voyages. 

286. euMIKUM cymimm. Le cumin. 

On employé quelquefois comme aromates et 
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assaisonnemens les semences de cumin ; elles sont 
de la même nature que celles du carvi, quoiqu'el¬ 
les ne soient pas si agréables. 

287. CURCUMA longa. Le souchet des Indes. 

Il n’y a dans l’orient aucune famille qui n’era- 
ploye cette racine, comme un bon assaisonnement, 
dans tous leurs mets ; aussi l’y cultive-t-on par¬ 
tout ; elle sert à ces peuples de safran, de poivre 
et de gingembre ; on la fait infuser dans des liqueurs 
et ratafias , pour leur donner une belle couleur et 
de la force. 

288 CTCAS circinalis. L’arbre à sagou. 

On tire de cet arbre une liqueur assez agréable ; 
mais la substance la plus précieuse qu il nous four¬ 
nit est le sagou ; bien des personnes en font usage 
dans la soupe, comme du riz , de l'orge ou du ver- 
michel. Cette espèce de pâte augmente considéra¬ 
blement de volume dans le bouillon , elle devient 
transparente ; cuite dans le lait et le sucre , elle 
forme un aliment assez agréable , mais bien peu 
nourrissant. On fait avec le sagou une espèce de 
biscuit dont les Hollandais font usage sur mer , 
dans les voyages de long cours. Nous traitons au 
long de cette substance, dans une dissertation qui 
se trouve dans notre Grande collection d'histoire 
naturelle ornée de 1Q16 planches. Voy. cette disser-. 
tation. 

289. CTJVARA scolimus. L’artichaut, 

C’est une des légumes les plus distinguées du 
potager, et des plus goûtées ; 1« riche et le pauvre 
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en jouissent également, et s’en nourrissent. On 
le mange à la sauce blanche , après avoir été cuit 
à l’eau ; on le sert de même au bouillon ; c’est au¬ 
jourd’hui la façon qui plaît le mieux , avec d’au¬ 
tant plus de raison que les sauces blanches incom¬ 
modent beaucoup de personnes; on le mange frît, 
en pâte, ou sans pâte , soit au beurre fondu , soit 
au sain-doux , soit à l’huile ; on le mange encore 
grillé dans une terrine . ou sur le gril, après avoir 
été la mousse , et mis en place une cuillerée de 
bonne huile, ou un peu de beurre avec du poivre 
et du sel, ce ^u’on appelle à la Barigaule. On le 
mêle dans les fricassées de poulets et autres ragoûts ; 
on le mange encore crud et à la poivrade , quand il 
est jeune et tendre ; il sert enhn en gras et en mai¬ 
gre , pour différens usages. On jouit de ces fruits 
depuis le mois de Juin, jusqu’en Janvier et Février, 
et on peut les conserver secs pendant toute l’année ; 
l’artichaut blanc est assez tendre ; le violet est aussi 
tendre et aussi bon, mais il fait moins de profit. 
On consomme beaucoup d’artichauts verts à Paris ; 
le rouge se mange à la poivrade; le sucré de Gênes 
est délicat : la racine de ce dernier se mange au gras 
et au maigre , sur- tout au jus , dans la marmite ; 
on le sert encore sous l’alloyau, à la braise, et sous 
le gigot. Les artichauts cuits forment un aliment 
sain , mais les cruds sont nuisibles à plusieurs per¬ 
sonnes. 

290. CXJ'IARA cardunculus.'Lt cardon. 

Les feuilles , les côtes et les racines des cardons 
servent d’alimens ; on les mange au gras et au 
maigre, sur-tout au jus, dans les entremets ^ 
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an les sert aussi sous l’alloyau et le gigot ; c’est 
un mets très-estimé des gens de goût ; le commun 
des hommes en fait peu d’usage, parce que 1 assai¬ 
sonnement est trop coûteux. 

S91. CYNOMATRA caulijiora. L’iripe dont le 
tronc porte des fleurs. 

Quand ses fruits sont mûrs . on les mange cruds, 
pour appaiser la soif ; on les fait aussi frire a\ ec 
du vin et du sucre, après leur avoir ôté la peau, 
et les avoir coupés en morceaux; on se procure par- 
là un mets salu'-re et agréable , propre à fortifier 
l’estomac , et très-bien indiqué dans les cas de 
diarrhées. 

29*. CYNÇSURUS coracanüs. La queue de chien 
corocane. 

Quand la semence est nouvelle , on la fait cuire 
avec sa balle , ce qui fait quelle occasionne un 
bruit en la mangeant, comme si on mangeait des 
pédicules ; quand elle est vieille , on la macère 
dans l’eau, on ôte les balles , et on la cuit en forme 
de bouillie. 

293. CynosürüS Indiens. La queue de chien, des 
Indes. 

La graine de cette plante. quand elle est mûre , 
peut nous servir d’aliment ; on la cuit en bouillie * 
et on la mange comme du pain. On en fait un 
grand usage sur les côtes de Coromandel ec dans 
les autres royaumes de l’Indostan, 

294. CYPERUS esculentus. Le souchet bon à 
. jnanger. 

Les habituas de 'Vénisc et de VérouncnwBgçiU 
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les racines de cette plante cuites; lorsqu’elles sont 
encore crues, ils en expriment un suc, qui est très- 
doux et très-agréable, après avoir ôté de dessus ces 
racines leurs pellicules. Rumphe , en parlant du 
souchet qui vient de Ceylan, dit, que ses racines 
sont bulbeuses , fibreuses , dures intérieurement, 
en forme de glands de terre, d’une saveur assez 
fade, qui devient très - agréable , et donne même 
un léger dégré d’astriction , lorsqu’elles sont sè¬ 
ches ; on nettoye ces bulbes de leurs petits fibres, 
et on les fait un peu bouillir dans l’eau , rarement 
les mange-t-bn crues. On les fait aussi sécher, 
pour la plus grande partie , et quand on les veut 
manger , on commence par les faire macérer dans 
de l’eau ; ensuite on les fait cuire 

295. CrPERvs rotundus. Le souchet rond. 

Les tubercules de ces racines , semblables à des 
noisettes, peuvent servir à la nourriture. 

296. Cypervs longtis. Le souchet long. 

Il est assez semblable ausoûthet rond; il devient 
très-aromatique par la dessication ; mais le souchet 
rond , dont nous avons déjà parlé n®. 295 , a la 
racine si douce et si agréable , qu’on pourrait la 
manger crue ; lorsqu’elle est récemment cuite , on 
en exprime un suc fort doux , mêlé d’astriction , 
mais ce goût disparait par la cuisson. On peut 
faire sécher cette racine et la réduire en farine. 

297. CrpERvs papyrus. Le souchet papier. 

Les Egyptiens succent le suc doux des jeunes 
racines de cette plante, et en rejettent la partiè^fi- 
hreust. 
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298. CYTISUS laburnum. Le cytise aubours. 

On confit au vinaigre les petits boutons de cytise. 

D 

299. DAUCUS CAROTTA. La carotte jaune. 

Sa racine est douce , sucrée , aromatique , ten¬ 
dre , succulente, loisqu’elleest cueillie avant quelle 
ait poussé sa tige ; on l’employe pour toutes les 
soupes , tant grasses que maigres , soit seule , soit 
accompagnée d'autres racines ; elle donne un fort 
bon goût au bouillon , et le rend doré ; on la fri- 
casse avec l’oignon ; c’est un manger assez commun 
dans plusieurs communautés. Lorsqu’elle est jeune 
et tendre , on la substitue aux navets , dans les ra¬ 
goûts de mouton; on en garnit différentes volailles, 
mises pareillement en ragoût, sur tout les canards ; 
elle entre dans tous les jus de viande ; c’est enfin 
de toutes les racines la plus utile dans la cuisine, 
et son goût ménagé plait généralement, quoique 
beaucoup de personnes n’aiment pas à la manger 
séparément. On peut tirer de cette racine un vrai 
sucre même sans art. 

• 3oo. DlâNTHUS carryophyilüs. L’œillet à gé- 
rofle. 

On prépare avec les fleurs d’œillets un ratafia ex¬ 
cellent , dont on fait usage avec délices après les 
répas ; ce ratafia est même médicinal, vermifuge 
■etacilite la digestion. 

3oi. DICTAMNUS albus, Lapimprenelle blanche. 

Les babitans de la Silésie mangent crues ies ra- 
eiaq? de ccue plante. 
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3o2. DILLENIÂ Indica. La dillen des Indes. 

On peut à peine manger les fruits de cet arbre , 
à cause de leur grande acidité ; mais on s’en sert 
dans les préparations alimentaires du pays. 

3o3. DIOSCÔREA iriphylla. L’inhame à trois 
feuilles. 

On prépare la racine de cette plante de ma¬ 
nière à pouvoir servir de nourriture à l’homme , 
quoiqu'elle renferme un suc si nuisible et si caus¬ 
tique , que si on le touche , il enlève l’épiderme et 
occasionne des excoriations, aussi les sangliers n’y 
touchent jamais, et elle est par-là purement réservée 
à l’homme , qui sait la préparer. Pour ce faire, 
on la coupe par morceaux, lorsqu’elle est récente ; 
on couvre ces morceaux de cendres pendant 24 
heures; on les lave ensuite, pour les mettre dans 
des corbeilles, et on met par-dessus des gros¬ 
ses pierres ; on les fait macérer pendant deux 
jours et deux nuits dans l’eau de mer , après quoi 
on les relave de nouveau avec de l’eau de pluye , 
on les fait sécher au soleil ; on les remet encore 
macérer dans de l’eau de mer , avec des pierres 
par-dessus, comme la prem-ère fois ; on les relave, 
et on les fait encore sécher : on réitère cette opé¬ 
ration jusqu’à ce que cette racine ait perdu toutes 
ses qualités vénéneuses, ce que l'on reconnaît 
lorsque les poules en mangent sans ressentir de 
vertiges. Il faut dix jours entiers pour bien préparer 
cette racine ; on peut pour lors la moudre et en 
faire du pain. Ouadd elle est mal 'préparée, elle 
octasiGrurc de la rougeur au visage , un mal-aise 
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par-tout le corps, et des vertiges ; le sang bouillonne 
ensuite, les membres enflent, et il s’ensuit une 
diarrhée, et quelquefois le vomissement: le remède 
contre cet accident, c’est de boire de la lymphe de 
calappus, de se laver le corps avec de l’eau froide , 
et de prendre un peu de corail ; on guérit les cre¬ 
vasses et brûlures dès mains en les frottant avec de 
la cendre chaude. 

304 . DIOSCOREA aculeata. L’inhame pointu. 

La pulpe de la racine de ce liseron d’Afrique est 

blanche, et pleine d’un suc laiteux ; on la mange 
comme une légume. Les habitans de Guinée en 
font même du pain. 

305. D/05Coee.< L’inhame à bulbes. 

On mange sa racine dans plusieurs pays. 

306. Dioscore/ 1 alata. L’inhame ailé. 

On mange de même ses racines dans plusieurs 

pays- 

307 . Dioscorea saliva. L'inhame cultivé. 

On cultive cette plante dans lès champs des isles 
des Indes, dans les endroits où il n’y a point de 
riz. Sa racine , sur-tout celle de la petite espèce , 
est la nourriture commune du pays ; on les fait 
d’abord bouillir dans l’eau ; ensuite on les fait 
cuire sous la cendre. Cette racine 'est grosse, 
compacte , douce et délicate ; on la permet même 
aux malades. La racine de la grande, espèce est 
plus fibreuse, plus facile à rassasier l’estomac. 

3oS. DI OSCOKEA oppositifotia. L’inhame à feuil¬ 
les opposées. 

La racine de cette plante est employée dans l’A- 
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mén'que et dans les Indes orientales, pour aliment < 
on la fait d’abord cuire , et on en enlève 1 ecorce 
extérieure ; ensuite on la coupe en morceau^c assez 
petits, et on en naange.au lieu de riz et de sagou , 
avec les poissons et afitjes rnêts. 

Sog. DIOSPTROS kàki. Le plaqucrninier kaki. 

Le kaki fournit aux Japonais une nourriture fré¬ 
quente , par rapport à sa saveur agréable de pom¬ 
mes; mais comme ce fruit se,corrompt facilement, 
il faut le manger au moment même qu’on le cueille. 

3to. X)i05prE0S FtVgim'ca. Lepishamier. 

Ses fruits sont gros comme des œufs ; on les 
mange à la Louisiane , quand ils sont mous, com¬ 
me des nèfles. Üii nornaand qui alla s’établir dans 
ce pays , parvint à faire .uii bon cidre avec ce fruit. 

' 3:ri. DIPSACUS fullamm. Le chardon.à;foulon. 

Les racines de cette plante , avant qu’elles soient 
montées emtigev sont tendres , blanehcs,-succu¬ 
lentes,, et peuvent être,apprêtées au bouillon , au 
lait, et à la sauce bjanche, comme la scorsonère... 

Dipsacus sylyestris. La carline sauvage. 

Les chasseurs et les voyagqurs , à défaut d’eau, 
ont recours, pour boire, à celle qiq bp, trouve dans 
les feuilles, qui epabrassent la tige de.cette plante, 

3i3. BÜLICHOS lablab. L’hancbt'lablab. ' 

Les Egyptiens mangent ces haricot^, qui ne sont 
pas moins agréables au goût que ceux de notre 
p.ays. 
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314. Dolichos sinensis. L’haricot de la Chine. 

Les matelots achètent dans la Chine ces haricots 
pour alimens. Les Chinois en mangent les siliques 
vèrtes ; elles sont très-bonnes cuites avec du lard. 

315. BohiCHOS unguiculalus. L’haricot à onglet. 

Cette plante est potagère , mais il faut la pré¬ 
parer, car ses osselets donnent des vertiges et 
enivrentsi on ne leur ôte leurs qualités nuisibles. 
On fait çuire ces grains , récemment tirés de la si- 
lique, lorsqu’ils deviennent rouges , dans de l’eau ; 
on leur enlève leur pellicule e.'t.tcrieure, et on les, 
lavé ensuite avec de l’eau de plqye, quand ils sont 
mûrs; il faut aussi les faire bien bouillir pour en 
enlever leur pellicule noire ; on les laisse macérer 
pendant 24 heures dansded’eau, qu’on renouvelle 
deux ou trois fois ; ensuite on les frotte , cela leur 
enlève leurs qualités nuisibles. On peut mêler sans 
dtinger les feuilles vertes et tendres, avec les autres 
plantes potagères pour manger. Les habitans do 
Java font cuire sous la cendre, ou griller ces graines, 
jusqu’à ce que leur pellicule s’enlève , et ils les 
mangent ensuite. Ces grains ont pour lors l’odeur 
et la saveur du café rôti. 

3i6. Dolichos teiragonolobus. L’haricot qua- 
drangulaire. ' , ■ . 

On mange , dans le pays , les siliques , lors 
qu’elles sont encore tendres et vertes, on leS coupe 
en petits morceaux, et on les fait cuire au jus ; les 
fèves, quand elles sont mûres , se mangent rare¬ 
ment , elles chargent la tête. Oa mange aussi s# 
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racine, après l’avoir fait jomilir ; mais il faut 
pour lors l'arracher avant que la plante ne donne 
du fruit. 

317. Dolichos bulbosus. L’haricot bulbeux. 

On racle les racines de cette plante , et on peut 
les manger crues, de même que les raves ; mais 
c’est un fort mauvais aliment ; quand elles sont 
cuites, elles sont beaucoup meilleures. On en pré¬ 
pare un mets très-délicat , si on les coupe en mor¬ 
ceaux , et si on les fait cuire avec du beurre, du 
sucre et de la canelle. On mange aussi les graines 
de cette plante. 

318. Dolichos lignosus. La fève de sept ans. 

Les siliques de cette plante sent très en usage 

par toute l’Inde ; mais elles n’ont pas si bonne sa¬ 
veur que celles des bat cots d’Europe; il faut , 
pour les cuire , beaucoup de graisse. Quand elles 
sont vertes , on les coupe par trjorceaux; raremeut 
on les mance . lorsqu’elles sont mûres. Les feuilles 
tendres s’employent aussi en guise de plantes po¬ 
tagères. 

319. DoircHOS ensiformis. L’haricot en forme 

d’épée. , " 

Ses fleurs ont une odeur mielleuse assez agréable; 
ses fèves sont douces au toucher, mais toujours 
un peu fermes et dures. On s’en sert en guise d’a- 
liniens. 

320. Dolichos soja. L’haricot soja. 

On se sert de son fruit en guise d’alimens , on 
C,H prépare differens «rets. 


321 . 
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321. Dolichos catiang. L’haricot cotiang. 

Le fruit de cette plante est, dans l’Inde , l’ali- 
inent le plus en usage après le riz, tant dans les fa¬ 
milles, que sur les navires ; celui qui est blanc , est 
préférable à tous les autres. 

322. DRACOCEPHALUM Moldavicum.L^ mé¬ 
lisse de Moldavie. 

On fait un ratafia très - stomachique avec cette 
mélisse. 

3^3. DRACUNTIUM spinosum. La mestère épi¬ 
neuse. 

Les habitans du pays font, aVec les racines de 
cette plante, une farine qui est, pour eux ^ d’urié 
grande utilité. 

324. DROSERA rotundifolia. Le rossolisà feuilles 
rondes. 

325. DrOsera longifolia. Le rossolis à feuilles 
longues* 

Ces deux espèces de rossolis étaient autrefois la 
base d’une liqueur fort agréable, qui en a gardé le 
nom , quiqu’il n’y en entre plus, 

326. DURIO zibethinus. Le durion. 

Les fruits de cet arbre sont gros comme les 
mêlons , ils paraissent d’abord désagréables ' ah 
goût, à ceux qui n’en ont point encore mangé , 
et d’une odeur d’oignons pourris , mais après- s’y 
être habitués, on trouve que le goût en est exquis. 
Les Indiens le nomment duryoven ; quand ils crai- 
Tom. I. G 
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gnent d'en avoir trop mangé, ils mâchent du bè- 
thelpour prévenir l’indigestion. 

E 

327. ECLIPTA EUEcrA, L’éclipte droite. 

A Baleya on se sert de cette plante en guise de 
potage , qu’on mêle avec d’autres plantes potagères. 

328. ELÆOCARPUS serrata, L’éléocarpe à feuil¬ 
les aux dents de scie. 

Les habitans de Ceylan confisent dans de la sau¬ 
mure les fruits de cet arbre avant leur maturité, 
et ils y ajoutent un peu d’huile pour leur en don¬ 
ner le goût. Rumphe dit que ces fruits sont bons 
a manger, mais plutôt pour passer le tems que 
pour nourrir. 

329. ELATE sylvestris. Le petit dattier sauvage. 
Les pauvres mangent le fruit de cet arbre, de 
même que l'areca, avec la feuille de béthel et la 
chaux vive. 

33p. EMPETRUK nigrum. La bruyère à fruits 
noirs. 

Les enfans du Kamstchaka et de Suède mangent 
des baies de cette plante même avec voracité, mais 
quand ils en mangent trop , ils sc.nt sujets aux maux 
de tête ; les Groënlandais en tirent une espèce de 
vin. 

33i. EPIDEMDRUM vanilla. La vanille. 

La gousse de cette plante est d’une odeur très- 
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suave et aromatique; on en fait usage dans la pré^' 
paration du chocolat; on peut, par le moyen de 
Tesprit - de-vin, extraire la partie résineuse odo¬ 
rante de la vanille ; quelques cueillerées de cette 
essence donnent aux liqueurs spiritueuses une 
odeur et une saveur très - agréables : les Indiens 
nomment anis arack, la liqueur d’anis aromatisée 
de vanille ; en général, ils donnent l’épithète d’a- 
rack à toutes les pâtes sucrées , ou autres prépa- 
lions, dans lesquelles ils font entrer la vanille. 

332. EPILOBIUM angustifolium. L’épilobe à 
feuilles étroites. 

Il sort de sa racine une quantité considérable 
de jets, hauts d’un pied ou de deux pieds, de la 
grosseur du doigt ^ on les mange en guise d’asper¬ 
ges. Les Kamschadules font beaucoup de cas de la 
moelle des tiges. 

333. EqUiSEtUM. arvense. La preslè des 
champs. 

En Toscane , à défaut de meilleurs alimens, 
quelques personnes en mangent comme des as¬ 
perges , on les appelle pellrefda. 

334. EQUISETUM Jluviatile.. ■ 

Les Romains se servaient, en guise d’alimens, 
des jeunes pousses , comme des asperges. ' 

335. ERFUM Uns. La lentille. 

On mange les lentilles sèches, entières, ou en 
purée , fricassées au gras ou au maigre et en 
salade ; elles entrent dans les coulis et les pota¬ 
ges. Par les écrit* des anciens, il parait que le» 



îilosophcs se faisaient autrefois un grand regai 
de lentilles? car Athénée dit, que c’était une maxi¬ 
me des Stoïciens, que le Sag-« faisait tout bien, 
et quil assaisonnait parfaitement les lentilles. Esaii 
vendit son droit d’aînesse à Jacob , pour un plat 
de lentilles ; lorsqu’on a mêlé de l’orge et des len¬ 
tilles ensemble, on peut les moudre et en faire 
une espèce de pain très - favorable à la santé, et 
. gratieux au goût. 

336 ERVUM ervilia. L’ers. 


On employait autrefois l’ers aux mêmes usages 
que les lentilles, il est aujourd’hui de peu d’usage. 

33-]-ÈRYNYUM maritemum. Le panicaut mari¬ 
time. 


Les rejets de cette plante , avant la fleuraison, 
se mangent en guise d’asperges ; ils sont très- 
nourrissans et très - agréables au goût. 

338. Erynyum campestris. Le chardon Roland 
des champs 

On confit sa racine au sucre, comme celle du 
panicaut de mer? dont nous avons parlé n°. 337. 

33g. ERYSIMUM barbarum. L’herbe de Sainte- 
Barbe. 

On la mangeait aufrefois dans les salades d’hi¬ 
ver , avant qu’on eut de meilleures plantes ; on 
la rejette depuis et avec raison, car elle a une 
odeur, forte et un goût désagréable. 

340. Erysimvm alliaria. L’alliaire. 

^ Quelques uns mettent cette plante dans les ra- 
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goûts, mais une longue ébulitionlui ôte tont son 
goût. 

341. EUGENIA Malacacensis. Le jambolier de 
Malacca* 

Dans les pays chauds on mange crud le fruit 
de cet arbre; il est très - agréable et très-salutaire, 
appaise la soif et fortifie l’cstomac ; on le coupe 
aussi en longues tranches, on couvre ces tranches 
de sucre , après quoi on les trempe dans du vin 
d’Espagne, c’est pour lors un mets excellent; on 
confit encore au sucre ce fruit et ses fleurs rouges; 
ces sortes de confitures sont excellentes pour ap-. 
paiser la soif, et conviennent dans les fièvres ar¬ 
dentes ; quelques uns mangent de ces fleurs en.gui- 
se de salade , à défaut d’autres plantes. 

^342. Eugenia jambos. Le jambolier sauvage. 

Les fruits de cet arbre se mangent au commen¬ 
cement du dîner, comme les mêlons, ils ont une 
odeur de rose ; on les confit au sucre. 

343. Eugenia cotinifolia. Le jambolier à feuilles, 
de fustet. 

Le fruit de cet arbre préparé avec du sucre est 
un mets excellent à la Martinique 

344. Eugenia acutangula. Le jambolier à angles 
aigus. 

Dans rinde, les feuilles tendres de cet arbre ss 
mangent crues avec les poissons, et le bocasson. 

345. Eugenia racemosa.'Le. jambolier en grappes.. 

Ses feuilles se mangent e« salade. 


S 
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S46. FAGARA pjPRRir^. Le poivre de Java. 

On employé ses feuilles fraîches, son écorce 
déssechée et sur - tout ses petits vaisseaux séminaux, 
pour assaisonner les alimens, au lieu de poivre , 
ou de gingembre. 

347. FAGUS castanea. Le châtaignier. 

Les montagnards vivent tout l’hiver du fruit de 
cet arbre, qu’ils font sécher sur des clayes, et qu’ils 
font moudre, après l’avoir pelé, pour en faire du 
pain , qui est nourrissant, mais fort lourd et indi¬ 
geste. Les habitans du Périgord et du Limousin 
ne font usage d’autre pain, que de celui de châ¬ 
taignes: on fait encore avec les châtaignes des bouil¬ 
lies, qu’on nomme chatignac -, on les fait aussi cuire 
sous la cendre chaude, ou dans l’eau j on les rissole; 
les marrons qui sontdes espèces de châtaignes culti¬ 
vées, qu’on sert surlesmeilleures tables, ou bouillies, 
ou rôties,. ou glacées : on les met aussi dans le ra¬ 
goûts. Guisard, médecin , vante beaucoup le cho- 
coiat fait avec des marrons. Dans la sécheresse de 
poitrine,, dans‘le crachement purulent et dans tous 
les cas où il s’agitde rendre le sang balsamique. Rien 
n’est plus propre que cette préparation , pour sou¬ 
lager les malades épuisés, et leur donner de l’em¬ 
bonpoint. Speilingius dit, que les châtaignes crues 
sont très - venteuses ; c’est pour cette raison qu’il 
faut toujours les manger cuites ; leur trop grand 
usage , même cuites , occasionne aussi des vents , 
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tles maux de tête, mais elles sont astringentes et 
propres pour arrêter le flux. 

Les Dauphinois ont la méthode de pouvoir les 
conserver toute l’année. 

348. Fagüs pumila. Le châtaigniér nain de l’A¬ 
mérique. 

Les noix de cet arbrisseau sont douces et plus 
agréables que les châtaignes ; elles sont d’un grand 
usage pour les Indiens , qui en usent beaucoup 
pendant l’hiver. 

349. Faüos sylvatica. Le hêtre. 

Le fruit de cet arbre est huileux, farineux, 
nourrissant et astringent, mais il porte à la tête', 
et y cause la migraine; cependant il se mange 
grillé comme la châtaigne. Les Suédois en usent 
êri guise de café; on en tire une huile très-pro¬ 
pre à l’usage 'de leur cuisine, les copeaux de son 
bois sont employ'és pour éclaircir le vin ; teints 
d’un vin très-brian, on s’en sert pour colorer des 
vins foibles en couleur. 

350. FERULA assa fetida. L’assa fœtida. 

Garzias dit , qu’il n’y a point de simple pnes 
employé dans toutes les Indes que Vassa feelida. 
Les Bengans, ou Banianes en mêlent, sur - tout 
pour l’ordinaire , dans leurs potages et dans leurs 
légumes, dont ils font leur nourriture ; ils en 
frottent leurs chaudrons ; c’est l’unique assaison¬ 
nement de tous leurs mets. Si ce n’est pas uns 
fable, dit un ' critique , il faut de deux choses 
l'une, ou que Vassa ^atida de l’Inde ne soit pas 
4 



to4 


Dictionnaike 
mau^vais comme celui delà Perse, ou que les 
indiens aient un gosier de fer. 

' i'bi.' FÈSTUCâjluitans. La manne de Pologne, 

, La graine de cette plante est fort petite ; mon-^ 
dée, c’est un gruau que les Polonais préfèrent au 
riz , et préparent avec du lait. 

352 ..FIGVS carica Le figuier. 

Les ' figues naturelles, quand elles sont bien 
mûres, si on en excepte les sauvages , font une 
très-bonne nourriture; elles se digèrent facile- 
nnent et plus promptement qu’aucun autre fruit de 
la saison. Gali :n'depuis l’âge de 28 ans ne mangeait 
que des figues bien mûres et du raisin , elles nour¬ 
rissent médiocrement ; elles amolissent le ventre : 
elles sont très - utiles dans les maladies dé poitri¬ 
ne, des reins et de la. vessie. Cependant si on en 
fait un usage trop fréquent ; elles causent des vents, 
nuisent au foie' et à la rate , et rendent la chair 
molasse et bouffie; elles sont nuisibles à ceux 
qui ont des obstructions , et qui ont le ventre 
trop) humide. Il faiit boire abondamment quan d 
Ojjï mange des figues , pour les empêcher de sé¬ 
journer, dans l’estomac et les intéstins , car par 
leur séjour , elles pourraient occasionner des fiè¬ 
vres putiidés'. Plusieurs auteurs prétendent que le 
fréquent usage des figues'engendre les poux ; d’au- 
'tres nient ce fai^, ét observent seulement , que la 
sueur de ceux 'qui en mangent beaucoup est fé¬ 
tide ; le suc du figuier fait coaguler Iç lait, dç 
même (jue la présure. 
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353. Ficus sycomorus. Le figuier sycomore. 

Le fruit de cet arbre est assez agréable au goût, 
lorsqu’il est bien mûr; il estmol, unpeuaqueux, 
doux, avec une petite potion de saveur aromatique. 
Hasselquists dit, qu’ayant une fois goûté de ce 
fruit, Il a eu de la peine à s’en abstenir à la suite ; 
cependant son réceptacle , quoiqu’assez connu , 
n’offre pas grand chose de bon , d’autant qu’il se 
trouve rongé intérieurement par un insecte , dont 
les sillons pénètrent jusqu’à la dernière pellicule , 
et corrompent toute la substance charnue. 

354. FRAGARIA vesca. Le fraisier. 

On mange les fraises crues , avec du sucre et 
de l’eau , du vin et de la crème ; cette dernière fa- 
^on est absolument mauvaise : on en fait un sorbet 
agréable. 11 y a des fraisiers a fruits blancs ; le ca¬ 
piton n’est qu’une variété , ses fruits sont moins es¬ 
timés que les fraises ordinaires, quoique plus gros. 
Le goût des fraises cnltivées est plus délicieux, mais 
la fraise des bois est plus salutaire ; leur suc fer¬ 
menté donne du vin, dont on peut tirer de l’esprit 
ardent ; mais si on le laisse fermenter trop long- 
tems , il s’aigrit et se corrompt. Dans les pays 
chauds, et même dans nos cafés , on fait une bois¬ 
son avec le suc des fraises, le suc de limon, et de 
l’eau, eu égale quantité , mêlés ensemble avec ua 
peu de sucre ; cette boisson, qu’on appelle bava¬ 
roise à la grecque , est fprt agréable. En Italie , 
on broyé la pulpe des fraises avec de l’eau de rose , 
et on en fait ensuite , avec le suc de citron , une 
pouserye délicieuse. 
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355. FRAXINUS excelsior. Le frêne à petites 
feuilles. 

Le petit peuple d’Angleterre confit la graine, ou 
plutôt le fruit de cet arbre, avant sa maturité, 
dans la saumure.de sel et de vinaigre , et il en use 
dans les sauces. 

Cet arbre fournit par incision la manne , qui est 
un suc doux, sucré et purgatif, qni nourrit mé¬ 
diocrement. 

356. FUCUS natans. Le sargazo des Espagnols. 

On mange , dans les isles du Cap-Verd et des 

Canaries , cette plante en salade. 

357. Fucus palmatus. Le fucus palmé. 

Les Irlandais et les Écossais tiennent ce fucus 
dans leur boucbe , parce qu’étant mâché , il a une 
odeur de violette assez forte. 

358. Fucus digitatus. Le fucus digité. 

Ce fucus peut servir d’aliment. 

35g. Fucus esculentus. Le fucus bon à manger. 

Il peut servir de nourriture à l’homme. 

360. Fucus saccharinus. Le fucus à sucre. 

Cette plante, après avoir séiourné sur les rivages, 

se couvre d’une poussière farineuse , qu'on re¬ 
cueille pour servir comme du sucre , et rendre les 
alimens plus doux ; quand elle est macérée dans 
de l'eau, elle donne également dn suc qui est doux; 
on dit que les hommes en mangent en écorce. 

361. Fucus confervoïdes. Le fucus en forme de 
conferve. 

Les habitans d’Islande mangent quelquefois en 
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Salade les feuilles de ce fucus, de même que du 
précédent, avant néanmoins que ces feuilles soient 
couvertes de sucre, et quand elles en sont couvertes, 
ils ont une méthode particulière pour l’en tirer ; 
ils en usent en guise de sucre ordinaire. 

362. FUMARIA officinalis. La fumeterre. 

En Picardie , on employé la fumeterre pour faire 
Cailler le lait. 

G 

363. GALLIUM terum. Le caille-lait jaune. 

Cette plante répand une odeur miellée , dont 

les feuilles sont très-chargées ; ce miel s’aigrit au 
soleil; sa fleur laissée quelque tems.dans une es¬ 
pèce d’eau de rose , puis exprimée et mise dans du 
lait que l’on remue ensuite avec une cuillère , le 
fait cailler promptement. 

364. GARCIXIA mangoslana. Le mangostan. 

Le fruit de cet arbre est le meilleur et le plu 

salutaire de tous les fruits, lorqu’il est mûr, il est 
de la grosseur d’une petite pomme douce , et il ap¬ 
proche pour le goût des raisins; toute sorte de ma¬ 
lades en peuvent manger; on a même observé que 
les malades qui pnt en aversion tous les autres ali- 
mens, trouvent toujours bon le mangostan, et quand 
ils ne s’en soucient plus , c’est mauvais signe. 

365. Garci?iIA CéUbica, Le mangostan des Cé- 
lebes, 

. On mange ce fruit, quand il est bien mûr» de 
même que celui du u°. 3C4., 
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366 . GEKIPA Américana. Le geoipe d’Amérleiue. 
Les fruits de cet arbre, lorsqu’ils deviennent blets. 

comme des nèfles , sont bons à manger. On en tire 
une liqueur assez semblable au vin. 

367. GENISTA tinctoria. Le genêt des teinturiers. 
On confit au vinaigre les boutons de genêt, ét 

on les employé dans les sauces, comme les câpres \ 
mais ces boutons sont ordinairement durs, et n’ont 
pas le goût relevé des câpres. 

368. GEOFFROTA spinosa. La geoSroy épineuse. 
On mange le fruit de cet arbrp , mais après l’a¬ 
voir fait cuire , et l’avoir broyé avec le noyau. 
On l’associe avec la chair de poisson , au lieu de 
farine; quand on le mange cru, il provoque le vo¬ 
missement, 

369. GERANIUM triste. Le géranion triste. 
Cette plante a une saveur agréable, aussi la 

place-t-on parmi les plantes potagères ; elle forma 
un aliment rafraîchissant ; sa racine se sert sur la 
table , parmi les meilleurs mets , chez les bar¬ 
bares , de même qu’on sert chez nous les truffes , 
la terre-noix , etc. 

370. GEUM urbanum. La bénoite. 

Linnée dit que les racines de cette plante don¬ 
nent du parfum à la bierre. ■ 

371. GLADIOLUS communis. Le glayeul com- 

■ On assure que la décoction de sa racine rend le 
pain savoureux et de meilleur goût. 
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372. GLAUX maritima. L’herbe au lait maritime. 

Dans plusieurs pays , on est dans l’habitude d’en 
faire faire usage aux nourrices, soit dans le potage, 
soit en décoction , pour augmenter leur lait. 

3j3. GNARUM gneumon. Le gnemo. 

Les feuilles tendres et jeunes de cet arbre, cuites 
avec du lait de calappus, fournissent un excellent 
potage aux habitans d’Amboine ; on les cuit aussi, 
dans cette isle, avec du poisson et du cadjang; c’est 
un très-bon met. On fait bouillir les fruits de la fe¬ 
melle, avant qu’ils rougissent, dans de l’eau, après 
quoi on jette cette eau , et on mange la chair exté¬ 
rieure , avec le noyau ou la moelle du calappus ; 
on expose ensuite à la dessication les osselets ou 
noyaux intérieurs , avec leur écorce striée ; lors¬ 
qu’on veut les manger, on les met sur le feu, et on 
les y laisse jusqu’à ce que l’écorce extérieure s’ou¬ 
vre ; on mange pour lors ces osselets en forme 
de glands. Les habitans d’Amboine ont pour pro¬ 
verbe , qu'il n’y a rien de meilleur dans l’eau, 
que les poissons , et dans les forêts , que l’arbre 
gnemo. 

374. GRIAS caulifera. Le grias à tige fleurie. 

Les Espagnols des Indes occidentales confisent 

le fruit de cet arbre, et en envoyent en Espagne, 
pour des présens ; on les mange comme lesmangles. 
Quelques auteurs disent que ce fruit, lorsqu'il est 
mûr, se sert au dessert. 

375. GRAMJNEÆ ( planta. ) Les plantes gra¬ 
minées. 

Le grain des graminées est farineux , musqueux, 
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ou sucré ; en le faisant cuire à l’eau ^ après l’avoir 
mondé et dépouillé de ses enveloppes, il fournit 
une bouillie, ou colle douce , onctueuse , et nour¬ 
rissante , qui n’a besoin que d’être assaisonnée d’un 
peu de sel, de beurre, de lait, et autres substances 
animales ; ces grains mis en farine , et fermentés, 
servent à faire le pain , au moyen du levain et de 
la cuisson. Il n’est pas nécessaire de réduire les se¬ 
mences en farine et en pain , pour être bonnes à 
nourrir , il suffit dedcs approprier , de leur enlever 
leurs écorces , au moyen de batoirs, dé pilons , 
moulins à bras , lavages , triturations. Les racines 
et les liges des espèces vivaces , qui tracent, se 
multiplient, et ont beaucoup de sucs , peuvent 
être employées aussi à'notre nourriture ; il s’agit de 
les laver d'abord , de les cuire légèrement, et de 
jetter la première eau qui est colorée, qui a le 
goût de la plante, et qui conserve les propriétés 
médicinales-, d’en exprimér les sucs, de les réduire 
eu extrait ; plusieurs donnent du sucre en crystaux. 

En Suède, on employé la racine du gramen usuel, 
qu’on a broyée , fait moudre, et mêlée à la farine , 
pour faire du pain ; on en a aussi extrait une gelée, 
par l’évaporation à feu doux , qui était sucrée, 
agréable , nourrissante , et qù’on pouvait réduire 
en écailles solides , propres à être transportées en 
voyage , ■ ainsi que les gelées de bouillon dessé¬ 
chées, pour les,voyages en mer et de longue durée, 

376. GUETTARD.i caccinea. La Guettard à 
fleurs couleur d’écarlate. 

Sa baie est douce et bonne à manger. 
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377. GUILANDIA maringa. La noix béhen, le 
maringa. 

Le fruit de cet arbre , très- commun par toute 
rinde, se coupe en morceaux qu’on fait cuire dans 
du jus de viande , ou dans le beurre de calappus , 
pour alimens. 

H 

378. HÆMATOXYLUM campechianvm. Le 
bois de Campêche. 

Les feuilles de cet arbre , mises dans les sauces, 
donnent un goût seihblable à celui de plusieurs 
épices ; le fruit se nomme en Angleterre , graine 
des quatre épices. Si on met de ces graines digérer 
dans de l’eau-de-vie, on en retire par la distillation 
une liqueur d’une odéur agréable , qui devient dé¬ 
licieuse au goût, et propre à fortifier lestomac , en 
y ajoutant une quantité suffisante de sucre ; cette 
liqueur est très-estimée dans les isles. 

37g. HEDYSARUM umbellatum. Le sain-foin 
ombellé. 

Les pauvres d’Amboine se nourrissent de ses 
feuilles qui ne sont pas un mêt bien exquis. 

38o. HELIANYH.US tuberosus.'Le topinambour, 
la poire de terre. 

La poire de terre n’a pas les mêmes propriétés 
que la pomme ; elle a beaucoup plus de crudité , 
et un goût d’artichaut, qui ne plait pas à tout le 
monde, ce qui est la cause qu’on n’en mange pas 
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si commijnément; cependant on prépare sa racine , 
qui est la seule partie qu’on mange , à la sauce 
blanche , après avoir été cuite dans l’eau : d’autres 
la Iricassent au beurre , avec l’oignon. On con ¬ 
serve cette racine tout l’hiver jusqu’à pâques. 

381. HELIâNTHUS anrifUus. Le tournesol 
annuel. 

Les jets et les jeunes tiges de cette plante bouil¬ 
lies dans de l’eau et cuites ensuite dans du vin 
avec du beurre, du sel et du macis, fournissent 
une nourriture délicate , on les prépare comme les 
asperges. 

382. HEVEA Güianensis. Le seringua des Ga- 
ripons. 

Les Galibis et les Garipons ramassent soigneü- 
ment les noisettes du fruit de cet arbre, ils les con¬ 
servent et les mangent avec plaisir. Aublet dit 
avoir été témoin de leur empressement a les le- 
ceuillir, lorsque ces arbres se s.ont renconués dans 
les voyages qu’il faisait avec eux ; il les a imités , 
il a mangé beaucoup de ces noisettes sans en être 
aucunement incommodé. 

383. HELXINE Sibérien. Le sarrasin de Sibérie. 

Les habitans de la Sibérie septemtrionale et de 

la Russie s’en servent pour faire du pain, des bouil¬ 
lies et différentes pâtes. 

384. HERECLEUM sphondilium. La berce , la 
fausse branche-ursine. 

Cette plante, lorsqu’elle est jeune, se mange 
comme l’asperge. Les habitans du Nord, de la Si¬ 
bérie 
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Wrie et du Kamtzchatka ont trouvé le secret d’ob¬ 
tenir des tigeç de la belle espèce , de leur pays , 
wne poussière sucrée et aromatique, en les faisant 
sécher à l’ombre, et en les secouant après dans des 
sacs , ou des linges propres ; cette espèce de sucre 
fermente , et donne un esprit-de-vin. Les Polonais 
et les Lithuaniens préparent avec les feuilles et les 
semences de la berce, une sorte de boisson qu’ils 
appellent perst, et qui tient lieu de bierre aux pau¬ 
vres gens. 

385. HIBISCUS Jiculneus. Le gombo à feuilles 
de figuier-. 

Dans les Indes, on mange avec délices de la 
graine de cette plante dans la soupe. 

386. Hibjscüs sabdariffa. L’alcée d’Amérique, 

On mange , dans" lés Indes, ses tiges et ses feuil¬ 
les , en guise de plante potagère. 

387. Hibiscus Surattensis. Le narinam des Indes. 

A Amboîne , on fait cuire les feuilles de cette 
plante avec le poisson, pour lui donner une acidité 
agréable. 

388. Hibiscus abelmcschus. L’herbe à musc. 

En Egypte et en Arabie, le- peuple broyé la 
graine de cette plante, et la mêle avec leur café 
en poudre, pour le rendre stomachique et cé¬ 
phalique. 

389. Hibiscus esculentus. Le gombo bon à 
manger. 

Quand les fruits sont encore verts, avant leur 
Tom. I. H 



maturité , de quelque grandeur qu'ils soient, on 
les fait cuire dans l’eau , ensuite on les fait sécher 
légèrement, et on les laisse refroidir, après quoi 
on les coupe transversalement en deux parties 
éoafes, avec les graines qui y sont renfermées ; 
enfin on les range l’un sur l’autre , en situation 
droite, et on les confit avec du vinaigre, de l’huile,' 
du sel et du poivre; c’est uné nourriture très-bonne 
pour les habiians, et qui n’est pas même à mé¬ 
priser pour les Européens. On mêle aussi de ce 
fruit en petite quantité, avec du jus de viande ; 
enfin les sauvages le font entrer dans plusieurs dé 
leurs mets. , 

Sgo. HOLCUS sorghum. Le millet d’Afrique. 

On prépare avec ce miltet imondé , des mets qui 
ressemblent assez au riz ; le? sauvages le rôtissent 
sur des charbons .et le mangent. Les Galibis en 
font une espèce de bierre. On en fait d’excellentes 
bouillies ; certains paysans en préparent un pain , 
'souvent rougeâtre,' pésant, indigeste et d’un assez 
mauvais goût. 

Sgi. HORDEUM mdgau. L’orge, l’escourgeon. 

On met Cétte plante au noshbre des petits blés; 
On fait de très-bon pain avec ?on grain; il se ré¬ 
colte dès le mois de Juin ; c’est une ressource pour 
les pauvres gens , ils en vivent en attendant que la 
moisson fournisse la provision pour l’hiver. 

Sgs. H&rdevm distichum. L’orge à deux rangs. 

L’orge mêlé avec le froment, fait du .très-bon 
pain , mais seul, sans mélange , il n’est pas si es¬ 
timé ; cependant les pauvres s’en nourrissent dans 
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tertains pays ; on l.e dépouille de sa peau , et on en 
prépare ce qu’on appelle or'gé'mondé^oà gru^u. 
Cet orge est excellent pour les personnes infirmes; 
l’usage est encore fort retlierchsL pour faire- de la 
’bierre. Les peuples du Nord'eniont grand usage ; 
le liiaza où masse, mets des anciens, était compo¬ 
sée de farine d’orge rôti, mêlée en partie av^c 
quelques liqueurs , comme de l’eau, du miel, etc. 
On' faiskit aüSsi'une bouillie d’orge, appelée 
L’orge entrait àùWèfbi's dans une liqueur fraiclie , 

• qu’on nonime -orgeat.] La crème d’otge des anciens 
n’est autre ohosè que l’orgeat. Qn prépare , en Al- 
magne et en France , un orge réduit à des grains 
très-blancs , de la grosseur d’un grain de millet, 
c’est ce qu’on nomme orge perlé , parce qu’il res¬ 
semble grossièrement à des perles ; on le fait avec 
l’orge mondé, que l’on met sous une meule sus- 
peiidue ; la graine étant brisée en partie , on passe 
au crible ce qui a échâppé à la mouture ; les Alle¬ 
mands en font beaucoup plus-d’usage que nous ; ils 
en mangent en bouillie , au lait , et quelquefois 
avec du bouillon de viande. En faisant torréfier, 
l’orge , on peut l’employer comme le café. 

3g3. HUMULUS. lupulus. Le houblon. 

Les fleurs et les'fruits dü houblon entrent ordi¬ 
nairement dans là bierré , qu’ils empêchent •der'cor- 
rompre par leur,amertume ; on employé aussi les 
feuilles et les pointes de ses sarmens, pour Tar- 
rière bierre; les jeunes tiges , avant leur dévelop¬ 
pement, se mangent'au printems , cohime les as¬ 
perges , après avoir été cuites à l’eau. ' ' 
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3g4. HÏDROCOfTLE Asiatica. L’écuelle d’eau 
d’Asie. 

On peut manger les feuilles de. cette plante 
' crues, avec l& d'ocasson^&t Velong oîluàg; elles sont 
salutaires à l’estomac ; on les eraplaye sur-tout pour 
le moretum malaicuml, qui .est composé de dix ou 
■ douze diflérentes plantes fraîches : oii les hâche 
'toutes ensemble , on les mêle avec du riz qu’on a 
fait cuire, et on en mange aVjec toute sorte de mets , 
pour exciter l’appétit ; on prend , par exemple , 
-une poignée de feuilles de poncagai,; des oignons 
verts ; des feuilles de sinapi ^ de lagensa-, de son- 
bong, de daun boaga, et de pharmacum littoreum , 
de chacune une demie-poignée : trois ou quatre 
■ feuilles tendres de limon , de persil, de pourpier, 
de loripoegang et lanaques, du palmiste, pu du cœur 
des tiges de syrée, de tulassa, micka , autant qu’il 
en faut ; coupez le tout en petits morceaux , et 
mêlez avec du riz cuit. On mange ce mêt en guise 
d'e pain. 

3g5. HTMENÆA courharil. Le courbariJ. 

La semence de ceratbre est de la figure et de la 
grosseur de nos fèves de marais ; on s'en sert aux 
isles Antilles , et dans les Indes, pour faire le pain. 

396. HTPERICUM perjoratum. Le millepertuis. 

On fait avec ses fleurs un ratafia à la mode depuis 
plusieurs années. 

, 397. HTPOCHÆRIS maculatà. La porcèlle ma¬ 
culée. 

Linné rapporte que les habitans de l’isle de'Sa- 
mora ramassent les feuilles de cette plante, lors- 
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qu’on fait les foins, et les mangent cuites comme 
des choux, 

J - I 

398. JAMBOLIFERA pedvncvlATA. La jam- 
bolifère pédunculée 

Le fruit de'cet arbre est humide, froid et as- . 
tringenr, ce qui fait que rarement on le mange 
crud , à moins qu’il ne soit bien mûr -, il appaise 
pour lors la soif; mais il n’y a que lè peuple qui 
s’en nourrit. Dans les endroits où il y en a beau¬ 
coup , on le confit dans la saumure . ou on le 
mange crud, avec du sel ou du poisson. 

3gg. JATROPA manihot. Le manihot. 

La racine de cet arbrisseau de l’Amérique, man¬ 
gée crue, serait un poison mortel,, mais lorsqu’elle 
est préparée, c’est-à-dire , lorsqu’on a enlevé à sa. 
racine son lait âcre et corrosif, qui est un véritable 
poison , on peut pour lors en faire du pain si bon, 
que l’on dit, que les Européens préfèrent, même 
par goût, au pain de froment : le suc du rouccu est 
un contre-poison pour ceux qui auraient avalé du 
manihot non préparé, pourvu qu’on l’avale sur-le- 
champ. 

400. ILLICIUM ANiSAtVM. La badiane. 

Les Orientaux préfèreut les semences de badiane 
à celles de l’anis. Les G hinois en mâchent souvent 
après le repas , pour faciliter la digestion, pour se 
parfumer la bouche, et pour fortifier l’cstoniac ; 
c’est encore un puissant diurétique ; ils l’infusent 
aussi avec la racine de ginseng, dans de l'eau chaude, 
et iis boivent cette espèce de thé pour rétablir les 
5 
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forces abatues, et ïécïééî les esprits ; ils sbnt en-, 
core dans l’usage de mêler la badiane avec le thé, 
le café , et autres liqueurspour les rendre plus 
agréables. Aujourd’hui les Indiens préparent un 
esprit ardent avec le fruit ; plus communément ils 
en obtiennent une liqueur vineuse , au moyen de 
Ja fermentation dans beau ; cette liqueur anisée est 
une espèce d’arak très-estimée cheK les,Hollandais , 
dans les Indes occidentales , et chez les naturels du 
pays-; on la-met dans le sorbet, et il parait que cet 
anis est la base du fameux ratafia de Boulogne. 

401. INULA helenium. L’aunée. 

Les Allemands se servent de cette plante pour 
assaisonner leurs alimens, et la préfèrent à tous 
les aromâtes étrangers ; ils ont même coutume de 
la confire ; aussi Platterus la nomme-uil l'aromâtc 
Germanique. 

402. Iris tuberosa.lîhis tub'éreux, l’hetmodacte. 

On dit que les hermodactps, lorsqu’elles sont 

séchées et rôties , servent de "nourriture aux Égyp¬ 
tiens, et sur-tout aux femmes ' ce qui les engraisse , 
à ce qu’on croit. 

4 o 3. JüGLiNS regia. Le noyer. 

On confit les noix entières très-jeunes ; un peu 
plus avancées, on les confit aassi, dépouillées de leur 
brou, et on mange leurs «nnandes sous le nom de, 
eernaux; elles sont bonnes mures, et encore vertes, 
dans cet état on en fait le ratafia de brou": on les 
mange aussi en driver, sèches et renflées dans l’eau 
pendant quelques jours. On fait avec les noix sèches 
et pelées, une conserve brûlée assez agréable , 
qu’on nomme nouga. Le plus grand usage qu’on fail 
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des noix sèches est d’en tirer par expression une huile, 
que quelques personnes préfèrent au beurre et à 
l’huile d’olive, pour les fritures ; elle est nutritive. 

Dans les pays où les noix abondent, après en 
avoir extrait l’huile , on pourrait, avec le pain de 
noix, et les sucs épaissis ou résines des fruits sucrés, 
acidulés , réduits en syrops, faire une espèce de 
poudingue bien plus agréable et plijs saine, que les 
mauvaises soupes, que font les pauvres gens , avec 
•de la farine de pain de noix., 

404. JvGLANS tilba. Le hiécoris de la Virginie. 

Le dedans de la noix est doux, et d’un bon goût; 
les Indiens en tirent une huile fort saine, et fort 
agréable, et en font provision pour leur hiver. 

405. JvGLAKS nigra. Le noyer noir. 

Les anjandes en sont huileuses , et d’un goût très- 
fort ; cependant les Indiens les mangent après les 
avoir gardées long-tems. 

406. jftJJViPERl/S communis. Le génévrier. 

Les baies ou fruits de genièvre sont le seul pro¬ 
duit de cet arbrisseau utile à notre santé, et à notre 
nourriture, comme tous les autres arbres verts , il 
est difficile de lui enlever cette résine qui irrite et 
échauffe nos corps , en proportion de ce qu'elle 
alimente le feu, ou la flamme matérielle ; mais ces 
•graines ou baies écrasées et bouillies dans deux ou 
trois eaux successives , ensuite réunies, donnent 
un extrait amer, stomachique, qui n’est presque 
plus résineux ; telles sont les propriétés de l’eau et 
du feu , employées à cet effet ; l'eau laisse d’abptd 
la résine, en grande partie dan* le marc ou lésid»., 

4 



tjuî reste sur la toile ou le filtre, qui a servi à 
passer la décoction : le feu évapore ce que la graine 
de genièvre contient de plus volatil ; [on pourrait 
sans doute en profiter en recevant la première va¬ 
peur dans un alambic, et l’on aurait une liqueur 
de genièvre qui est estimée supérieure, à l’extrait 
qui est au fond du cucurbite. 

407. IXIA bulbifera. L’ixie à bulbe. 

Les habitans du Cap de Bonne-Espérance se ser¬ 
vent des racines de cette plante. 

408. IXORA alba. L’ixore blanc. 

Ses fruits se mangent ; ils ont une saveur dou¬ 
ceâtre farineuse. 

K 

409. KÆMPHERIA galanga. Legalanga long. 

Les 'Indiens se servent de ses racines pour 

assaisonner leur nourriture, et nos vinaigriers pour 
donner de la force à leur vinaigre. 

L 

410. LACTUCA CAPITATA. La laitue. 

On mange la laitue crue en salade , avec l’huile, 
le vinaigre et le sel; on la mêle aussi avec dilFé- 
rens légumes, sur-tout avec les pois; elle estra- 
fraichisbarte, humectante; les Européens ne man¬ 
geaient de la laitue, qu à la fin de leurs repas, le soir 
pour se procurer du sommeil ; mais dans le tems 
de Domitien, on changea d’ordre, et elle servît 
d’entrée chez les Romains. 
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411. LAGÆCIA cuminoides. Le cumin sauvage. 
Les habitans des Vosges mêlent la semence de 

cette plante dans leurs fromages. 

412. LAMIUM album. L’ortie blanche. 

On mange, dans quelques pays, les feuilles cui¬ 
tes de ce lamier , comme plantes potagères ; dans 
plusieurs pays on les prépare comme les épinars. 

413. Lamivm purpureum. L’ortie morte puante. 
On mange , dans quelques pays , les feuilles de 

cette plante. 

414; LANTANA annua. Le camara annuel. 

Les enfans sont friands des fruits de cette plante; 
qui sont de couleur pourjlre et très - suculens; on 
s’en nourrit dans les pays où elle croît naturelle¬ 
ment. 

415. LAPSAJVA communis, La lampsane. 

Cette plante , cuite devient amère , mais crue , 
c’est une fort bonne salade , qui est d’usage à 
Constantinople,, et dans plusieurs de nos provinces. 

416. LATHTRUS tuberosus. Le macusson. 
Les racines de cette plante forment, à 7 ou 8 

pouces de terre, des chapelets de tubercules, que 
les enfans ramassent, lorsqu’on laboure ; on les 
mange dans plusieurs provinces, cuites sous 1» 
cendre. 

417. LAThyrvs sativus. La gesse. 

Les graines de cette plante, qu’on nomme, à Paris, 
pois carrés , se mangent crues chez les Langueda- 
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ckns ; les paysans de Provence les mangent en 
soupe ; ces légumes ne conviennent qu’à des es¬ 
tomacs robustes, 

418. LAURUS nohilis. Le laurier. 

Les feuilles séchées du laurier, entrent dans la 
plupart des ragoûts et des courts-bouillons , tant 
en gras qu’en maigre; on en couronne les jam¬ 
bons , et elles servent également entrelassées avec 
les fruits, à égayer les desserts d’hiver. 

419. LaürüS cinnamomum. La canelle. 

Elle s’employé quelquefois comme épice , parmi 
les alimens; on en met sar>* tout, dans les tartes 
de pommes. La canelle blanche sert aux habitans 
de la Jamaïque , à la place de poivre et de doux 
de gérofle, dans les ragoûts. 

420. Laurus culilaban. Le coulilaban. 

A Baley et à Java on se sert de l’écorce de 
cet arbre en guise d’aromâtes, pour la préparation 
des alimens; mâchée seule , ou avec le pynang , 
elle rend l’haleine agréable et facilite la digestion ; 
on a observé, qne les femmes enceintes , qui mâ¬ 
chaient ordinairement de cetté écorce, n’avaient 
jamais ni avortemens, ni fausses couches , et que 
leurs enfans étaient beaucoup plus forts. 

42ï. Lavrvs pérsea. Le poirier d’avocat, l’avocatier. 

On serties fruits de cet arbre sur les tables les plus 
délicates ; les habitans du pays les mangent avec la 
candie, ou sans aromâtes, ou parsemé de sel et poi¬ 
vre ; on le coupe longitudinalement, avec l’écorce 
autour du noyau, en morceaux, de lajjirgeur d’un 
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demi doigt. Jacquin dit , n’avoir mangé dans l’A¬ 
mérique , aucun fruit avec plus d’appétit que 
celui-ci. 

422. LECTTHIS grandijlora. La marmite du 
singe. 

Ses amandes sont bonnes a manger. 

423. LEcrtHis zabücajo. La quatelée zabucaie. 

L’on mange les amandes de ce Fruit ; elles sont 

douces , délicates et préférables aux amandes 
amères. 

424. Lecythis ollaria. La quatelée à pots. 

Son fruit semblable à des pots ou bouteilles , 
renferme des noix beaucoup plus grosses que les 
amandes, qui approchent très - fort des pistaches 
par leur saveur; on les mange après les avoir fait 
griller. 

425. Lecythis miner. La quatelée petite. 

On prétend que ses fruits sont bons à manger, 
d’autres disent qu’ils sont vénéneux. Jacquin a es¬ 
sayé d’en manger , il les a trouvés d’une saveur 
très-agréable, mais une demie heure après il eut 
des nausées, des anxiétés et une douleur de tête 
qui ne lui étaient pas ordinaires. 

426. LEDON palustre. Le ledon des marais. 

On se sert de cette plante , au lieu de houblon, 

pour faire de la bierre, mais elle occasionne de 
grands maux de tête, 

427. LEONTODON taraxacum. Le pissenlit. ' •• 

On mange, au printemps, les feuilles de pissenlit 

eDsaladc. 



N N 


R E 


124 D I C T I O 

428. LEPIDIUM sativum. Le cresson alenois, 
ou nasitor. 

Personne n’ignore l’usage familier qu’on fait des 
feuilles de cresson des jardins , dans les salades ; 
outre qu’il est agréable et pique le goût, comme il 
fortifie l’estomac, il fait digerer plus facilement les 
herbes avec lesquelles on l’assaisonne. 

429. Lepidivm latijhlium, La grande passerage. 

Ses racines tenaient autrefois lieu de celles de 

cran, dans les ragoûts ; si on mange ses feuilles à 
jeun, elles excitent l’appetit. En Danemark, les 
cuisiniers mêlent avec leur vinaigre le suc qu’on a 
exprimé de cette plante , pour faire des sauces aux 
viandes rôties. 

430 . Lepidivm Virginîaeum. La passerage de Vir¬ 
ginie. 

Les habitans des Indes occidentales en cueillent 
les feuilles, pour les manger en salade ; elles ont 
un aussi bon goût que celles du cresson des jardins. 

431. LICANIA incana. Le caligny blanc. 

Le bois de cet arbre est fort recherché par les. 
Galibis ; ils en sucent avec plaisir la substance fi¬ 
breuse. 

LICHENIDJS varia spteies. Les différentes 
espèces de lichens. 

Tous les lichens contiennent plus des trois quarts 
de leurs poids, d’une gelée ou de mucilage végé¬ 
tal, un peu amer, exrrêmement nourrissant. On 
iaîsait sécher ou légèrement griller ces plantes , 



DEj Plantes alimentaires. laS 
en les passant à l’eau chaude ou bouillante , pour 
leur enlever leur amertume , on peut les convertir 
en gruau, en bouillie et en gelée nourrissante. 

433. LICHEN-Islandicus. L’herpette d’Islande. 

Lorsque cette espèce a été exposée quelque terns 
aux rayons du soleil, il se forme sur sa surface dés 
petits grumeaux d’un sef doux et de bon goût, 
dont les habitans des , côtes d’Islande se servent en 
guise de sucre ;, ils recueillent aussi cette plante , 
avant quelle soit couverte de ce sucre, pour la 
manger en salade. 

534.. Lichen velleus. L’herpette veineuse. 

Ses propriétés sont les mêmes que celles du 
n«. 432. 

435. LIGUSTICUM levisticum, La livecbe, et 
altæ plantée. 

Cette plante , de même que l’angélique, l’anetb 
et le fénouil, sont succulentes , aromatiques , agréa¬ 
bles et saines ; on mange en potage les jeunes 
feuilles, côtes et pétioles ; enfin leurs sçmeiices 
servent aux confiseurs et aux parfumeurs. 

436. LILIUM Camizchatense. Le lys du Kamtz- 
cliatka. 

La racine de cette plante, qui est très-amère ,, 
et d’une saveur c austique , se met en terre à l’au¬ 
tomne', on la sèche au soleil et après l’a¬ 
voir fait cuire elle sert de nourriture aux habitans 
dn K amtzchatka. 

437. LINUM usitalissimum. Le lin ordinaire. 

Sa semence peut servir d’aliment ; les paysans 
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d’Asie s’en sont souvent bien nourris ;■ ils la pilent ^ 
la mêlent avec du miel, et ils en font une sorte de 
boisson; cependant de-quelque façon qu’on puisse 
la préparer, ce ne sera jamais un mêts bien agréable 
et salutaire, car elle est contraire à l’estomac , flu- 
tueuse , difficile à digérer , et produit un mauvais 
SUC V ce qu’on à pu féfnàfquer , dit FragUs , il y a 
■quelques années â Midélbourg, capitale de la Zé* 
'laiide, la plupart des habitans, à cause de la di* 
' sette du blé et dé provisions, mangèrent du pain 
et'd’autres nourritures'faited avec là graine de lin 
ils devinrent enflés, bouffis, et il y en eut beau¬ 
coup qui mourütent. 

438. LOLIUM tumulentum. L’ivraye ordinaire. 

On peut faire du pain avec la graine de cette 
: plante, mais ce pain enivre , occasionne des maux 
de tête, et d’ailleurs il n’est pas agréable. 

, 33g.. LOTUSjeiragonolobus. Le lotier ttès-beau. 

On a cultivé autrefois cette plante , comme une 
plante alimentaire; on préparait ses cosses toutes 
vertes, et on les mangeait de même que les pois ; 
cet aliment est encore d’usage dans quelques con¬ 
trées, mais il est grossier, et par conséquent il n’est 
pas du goût de ceux qui aiment la bonne chère. 

440. Lotus edulis. Le lotier propre ù manger. 

Les pauvres de l’isle de Candie mangent les 

siliques de cette plante , lorsqu’elles sont encore 
tendres. 

441. XosTt/s jflfÿuoiîtr. Le lotier a siliques. 

On mange les graines de cette plante comme des 
petits pois. 
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4 2. LUPIN U S albus. Le lupin. 

Du tems de Galien, la graine des lupins était 
une nourriture quotidienne sur les tables; on lui 
faisait perdre sa saveur amère dans de l’eau bouil¬ 
lante ; on la mangeait au sel et au vinaigre. 

443. LYCOPLRDON tuber, La trulïe. 

On mange les truËFes cuites seules, et dans les 
ragoûts ; le tofz et une truffé d'Afrique ; oii la fait 
cuire soùs la cendre , ou bouillir dans l’eau ; on 
en fait aussi de la bouillie, elle est fort nourrissante ; 
son goût approche de .celui de la chair. 

• 444. LTCOPERDON cervium. La truffe de cerf. 

Lorsqu’elle est récemment tirée de terre , elle 
exhale une odeur de bouc : elle se mange. 

445. LYTHRUMsalicaria. La salicaire, 

Leshabitan,s du Ke.mtschadale cuisent leurs pois¬ 
sons avec les feuilles de cette plante; ils s’en servent 
aussi en guise de thé ; ils ajoutent à leur bierre la 
moelle de la lysimachiè. . ■ 

■ ; . M 

446. MAIETA GttiANÉN'sis. Le maiet dé la 
Guiane. 

Le fruit de cet arbrisseau est bon à manger. 

447. MALPlGHIAglabrâ, La moureille glabre. 

Les habitans des contrées où croît cet arbre, en 

mangent les fruits , en guise de cerises ; leur pulpe 
est acide et agréable. 
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448. Malpighiæ alite varice species. Les différeit’' 
tes autres espèce de moureille. 

Leurs fruits ont la saveur de cerises acides ; les 
Américains les servent très-souvent au dessert. 

449. MALVA crispa. La mauve frisée. 

La mauve frisée des jardins est probablement 
celle dont les Romains parlent comme d’une nour¬ 
riture sensuelle et délicate. On mange encore ac¬ 
tuellement, dans quelques pays, ses feuilles cuites, 
de même que celles de la petite mauve. 

i5o. Malva rotundifoUa. La grande mauve. 

On mange , dans quelques pays , les feuilles 
cuites de cette plante, de même que celle de la pe¬ 
tite mauve. 

451. MAMMEA Américana. L’abricotier de St. 
Domingue. 

On vend, dans les marchés , les fruits de cet ar¬ 
bre, qui passent pour les meilleurs fruits des Indes ; 
on en sert beaucoup , dans le pays, sur les tables , 
pour le dessert: ordinairement pour les manger, 
on les coupe par morceaux, et on les plonge dans 
du vin sucré. On prépare avec la pulpe de ces 
■ fruits , ;un syrop excellent qui en conserve Podeur 
et la saveur. Les habitans de la Martinique distil¬ 
lent ses fleurs dans de l'esprit-de-vin , et ils en font 
une liqueur excellente, qu’ils nommtni caivcréole-, 
elle passe' ebéz eux pour la première liqueur qu’on 
puisse se procurer. 

452. Mammea Asiatica. La mammea d’Asie. 

Son fruit est très-gros, très-agréable, ayant pres¬ 
que la saveur des pêches^ 453. 
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453. MAMGIFERA Indlca. Le manglier des 
Indes. 

On coupe lamangle par morceaux, et on la 
mange crue, ou macérée dans du vinjplus le noyau 
est petit, meilleure est la mangle ; on préfère même 
celle qui n’a point de noyau ; mais cet accident est 
rare , de même que celui dont la chair ou pulpe 
n’a que très-peu ou point de fibres. Les Indiens en 
confisent beaucoup au vinaigre , c’est ce qu’on ap¬ 
pelle acharsde mangue. Ces mêmes Indiens ouvrent 
encore quelquefois ce fruit avec un couteau , et le 
remplissent de gingembre nouveau, de moutarde, 
et de sel, pour le manger avec du riz , ou comme 
des olives dans la saumure. 

454. MARAFfFA galanga. La marante galanga. 

L’odeur de sa racine est aromatique , peu agréa¬ 
ble ; sa saveur est âcre, légèrement aromatique, 
ensuite un peu chaude ; sa vertu est échauffante , 
stomachique. On employé , dans l’Inde oriental , 
cette plante dans la cuisine , pour assaisqnner les 
mets. Certains Européens la préfèrent au gingem¬ 
bre , parcequ’elle est moins chaude et plus savou¬ 
reuse : les vinaigriers l’employent à la confection 
du vinaigre. 

455. MATRICARIA camomillà. La camomille 
commune. 

Pringle a saupoudré de fleurs de camomille, du 
bœuf maigre ; la viande ne contracta aucune odeur 
désagréable , pendant plusieurs jours qu’il la garda , 
et sa substance était si ferme , si dure et si sèche , 
qu’elle paraissait incorruptible. On a mis encore de 
Fom. 1. I 



i 3 o Dicti onnaire 

la viande suffisamment corrompue, dans une infusion 
de ces mêmes fleurs, après avoir pompé l’air' con¬ 
tenu dans la viande, l’odeur désagréable se dissipa 
avant le troisième jour , et la même viande ayant 
éié mise dans une semblable infusion nouvelle, 
elle s’y est conservée pendant un an, ferme et sai¬ 
ne ; ce qui prouve que la camomillo est anfi-sep¬ 
tique, et qu’on pourrait par conséquent s’en ser¬ 
vir pour conserver la viande pendant l’été. 

456. MELâMPYRUM arvmse. Le mélampyre 
des champs. 

On fait avec la graine de cette plante , un pain 
mangeable , quoique noir. 

457. MELASTOMA ruhra. La mélastome rouge. 

Sa baie est douce et bonne à manger. 

458. MelasToma succosa. La mélastome à fruits 
purpurins. 

Son fruit connu par les Créoles , sousle nom de 
caca Henriette est d'un bon goût, et générale¬ 
ment recherché par les différens peuples qui ha¬ 
bitent la Guiane. 

459. Mmlastùma arborescens. La mélastome en 
arbre. 

Les fruits sont bons à manger, et d’un goût dou¬ 
ceâtre ; ils sont connus sous le nom de mêle, par 
les habitans du pays où cette plante croît. 

460. Melastoma Jlavescens. La mélastome jaune. 

Ses fruits sont bons à manger. 

461. Melastoma spicata. La mélastome en épis. 

Ses baies sont aussi bonnes à manger. 
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462. MELA’StOMA agrestis, La mélastome cham¬ 
pêtre. 

Les Créoles en mangent les baies ; elles sont d un 
goût doux et agréable. 

463. MEhAsroMA elegans. La mélastome élé¬ 
gante. 

Ses baies sont douces et agréables à manger; les 
en fans de la Guiane en sont friands. 

364. MélasTomA acinodendron. La mélastome à 
grappes. 

Les baies de son fruit sont d’un goût douceâtre ; 
les habitans du pays en mangent quelquefois. 

465. MelasToma aspera. La mélastome âpre. 

On mange, dans l’Inde, ses fruits avec plaisir. 

466. MelasToma malahathrica, La mélastome à 
feuilles de malabathrum. 

Mêmes propriétés alimentaires que la précédente. 

467. MelasToma crispata. L’herbe des serpens. 

A Macassar, on employé les fruits de cet arbre 

pour cuire le poisson. 

4G8. MElICOCCA bijuga. La méliloque à feuilles 
ailées. 

On mange la pulpe du fruit après en avoir dé¬ 
taché l’écorcç,, et on en fait cuire le ndyau au feu, 
en guise de. châtaigne. Les Espaghois appellent 
ce fruit monos , et les Hollandais knipner. 

469. MELISSA officinalis. La mélisse, 
tés feuillesde mélisse peuvent se mettre en four- 
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niture de salade ; quelques personnes en mettent 
dans les omelettes, comme on y met du persil, mais 
cela n’est pas commun. 

470. MELOCHIA corckorifolia. La corclière. 

Les Indiens mettent cette plante au nombre des 

plantes potagères. 

471. MELOTHRYA pendula. La melothrie sus¬ 
pendue. 

On mange les fruits, lorsqu’ils sont mûrs ; ils 
sont rafraichissans, et avant leur maturité , on içs 
confit. 

372. MENISFFRMUM ciispum,. La liane qua- 
drangulaire. 

Les habitans, du Brnga’e préparent un excellent 
mets avec les articulât ons supérieures et molles de 
cette plante , qu’ils font bouillir légèrement dans 
l’eau , dessécher ensuite , et qu’ils mêlent avec 
d’autres plantes. Les Iiabitans de la côte de Goro- 
mandçl font aussi usage des ses petits rameaux verts; 
ils en enlèvent l’écorce extérieure ; ils la font ma¬ 
cérer dans l’eau , et ils la mangent. 

473. MENTHÆ varice species.Les différentes es¬ 
pèces de menthe. 

Les jeunes pousses des espèces, qui ont une odeur 
agréable^,, ^foiiit partie des fournitures de salade , 
pendant toute l’ànpée ; 'les personnes qui en aiment 
l’odeur et le goût, employent (ie^ihéme les feuilles 
et sommités, quoique les tiges soient fortes. Les 
espèces les plus tisi’tées'sont'celles que les jardiniers 
nomment baume vert,, baume violet, baume, ci- 
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troimé et baume panaché ; en général le baume est 
très-bon à l’estomac. 

474. MENlANtHES trijoliata. Le trèfle-d’eau. 

•Ses racines , au rapport de Linnée , ont quel¬ 
quefois fourni du pain aux habitans du Nord , qui 
se trouvaient pressés par la faim. 

475. MENiAfiraES Ind'ica. Le méniânthe des 
Indes. 

Les Chinois mangent non seulement les tiges de 
cette plante en guise d’artichauts , après les avoir 
raclées et découpées en morceaux , mais aussi les 
racines , tant traçantes que les glanduleuses, ils les 
font pour lors cuire. 

476. MERCURIALIS anniia. La mercuriale an¬ 
nuelle. 

Autrefois la mercuriale se mangeait en potage 
mais aujourd’hui elle n’entre plus dans les cuisines, 
comme aliment. 

477. MESEMBRIANTHEMUM edule. Le mé- 
sembrianthême bon à manger. 

On mange les feuilles de cette plante; on les con¬ 
fit dans le vinaigre , comme des cornichons ; c’est 
un excellent mets. 

478. Mesembrianthemi variis speciet. Les fi- 
coïdes. 

Le fruit de ces plantes se mange , il fait la plust 
grande partie de la nourriture des Hottentots. 

479. MESPILUS Germanica. Le néflier. 

Le fruit de cet arbre est bon à manger crud 

3 
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lorsqu’il est amolli ; cependant il est d’un goût assez 
médiocre , vineux ; on le sert au dessert, sur les 
tables. 

480. Mespjlvs amelanchier. L’amélanchier. 

Les fruits d’amélanchier sont fort bons à manger, 
lorsqu’ils sont mous. 

481, MIMOSA inga. L’inga. 

La substance blanche , qui enveloppe les fèves 
dans la gousse , est douce et bonne à manger, ce 
quia fait nommer ce fruit par les Créoles pois sucré. 

582. Mimosa fagifolia. Le pois doux. 

Les habitans du pays cueillent la pulpe des si- 
liques de cet arbre; elle leur sert d’aliment. 

483. Mimosa scandens. L’acacia grimpant. 

Les peuples de Baley , de Java , et de Sumatra, 
mettent sur les charbons les fèves de cette plante , 
quand elles sont encore tendres ; ils les grillent jus¬ 
qu’à ce que leur pellicule extérieure s’ouvre, et 
mangent la moelle , quoiqu’amère , en forme de 
châtaignes ; quelques uns en font cuire les feuilles 
en guise de potage. 

484. Mimosa niloiica. Le gommier d’Arabie. 

La gomme qui provient de cet arbre sert de seule 

nourriture aux nègres et aux maures , dans les an¬ 
nées de disette de riz et de millet ; ils mangent cette 
gomme entre les dents comme du sucre, ou ils boi¬ 
vent l’eau dans laquelle ils l’ont fait dissoudre. 

485. Mimcsa Scnegal. Le gommier du Sénégal. 

Les nègres se nourrissent souvent de cette gom¬ 
me bouillie avec du lait. 
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486. Mimosa cathecu. La mimose eathecu. 

C’est avec les branches de cet arbre, qu’on coupe 
par morceaux, qu’on fait bouillir dans de l’eau, et 
qu’on fait évaporer en consistance d’extrait, qu’on, 
prépare le cachou, composition avec laquelle on 
forme des pastilles, conjointement avec du ràcre , 
de l’ambre, et quelquefois un peu de canelle; ces 
pastilles donnent à l’haleine une odeur agréable. 

487. MIMULUS luteus. La monavie du Pérou. 

Elle est rafraichissante ; les Indiens en mangent 

dans leurs soupes. 

488. MIMUSOPS kanki. Le kanki des Indes. 

On vend sur les marchés , tant de Macassar que 
de Bima, les fruits mûrs de cet arbre j ils sont bons 
à manger, et d’une saveur agréable. 

589. MOLLUGO opositifolia. La morsgeline à 
feuilles opposées. 

Dans l’isle de Ceylan, les femmes mangent des 
feuilles de cette plante en salade. 

490. MOMORDIA charantia. La pomme de mer¬ 
veille Charente. 

On employé, à Amboine, les feuilles de cette 
plante, en guise de houblon, pour faire delabierre. 
Le fruit, avant d’être mûr, se mange cuit avec du 
poisson, et du jus de calappus , c’est même un ex¬ 
cellent mets ; on fait cuire , dans ce pays , les fruits 
de l’espèce du n°. 491 avec du mouton, et on 
trouve cet aliment très-agréable ; il est en même 
tems un peu rafraichissaBt. 


4 
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491. Momordica balsamine. La pomme de mer¬ 
veille commune. 

Voy. pour ses propriétés le n°. 490. 

492. Momordica luffa. La lufFe des Arabes. 

On coupe par tranches les fruits de cet arbre, 

et on les fait cuire avec du jus de poisson , et du 
calappus; on aime beaucoup ce mets dans le pays. 

493. Momordica trifoliata. La pomme de mer¬ 
veille à trois feuilles. 

Les chauve-souris se nourrissent de cette plante, 
dont elles sont fort friandes; on en mange dansl’ Inde. 

494. Momordica pedata. La pomme de mer¬ 
veille pédiculée. 

Tous les Péruviens, chez lesquels on trouve 
cette plante, en mangent le fruit dans leurs soupes ; 
il est extrémernent rafraîchissant, et par consé¬ 
quent fort nécessaire dans les pays où les chaleurs 
sont excessives. 

4g5. MonardA didyma. La monarde didyme. 

Les habitans du pays , 'où cette plante croît na¬ 
turellement , font usage de ses feuilles, en guise 
de thé ; l'odeur et la saveur en sont fort agréables. 

496. MORIN DA umhellata. Lamorinde ombellée. 

Ses fruits ne se mangent pas pour l’ordinaire ; 
cependant les sauvages de l’isle de Séram en man¬ 
gent quelquefois. 

497. MORUS alla. Le mûrier blanc. 

498. Mords nigri. Le mûrier noir. 

Les mûres noireo sont un excellent fruit à mau- 
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ger , elles passent pour être saines ; on ne mange 
guères les fruits du mûrier blanc , ils sont petits et 
fades. Tous les auteurs s’accordent à dire que la 
mûre noire , lorsqu’elle est bien mûre , et qu’on la 
mange à jeûn , est laxative et adoucissante : elle 
humecte et rafraichit, appaise la soif, réveille 
l’appétit, mais elle est peu nourrissante ; quand elle 
séjourne trop longtems dans l’estomac , ou qu’on 
la mange avec de la viande , elle est sujette à se 
corrompre. On se sert du suc de ce fruit pour 
colorer plusieurs liqueurs et quelques confitures. 

499. MUSA paradisiaca. Le bananier du pa¬ 
radis. 

500. Musa sapienium. Le bananier des sages. 

Les fruits des bananes sont fort bons à manger; 
ils ont la chair moelleuse , pleine d’un suc humec¬ 
tant et d’un goût agréable ; ils sont même très-nour- 
rissans. Quelques auteurs croyent que ce sont les 
fruits qu’apportèrent à Moïse les exprès qu’il en¬ 
voya à la découverte de la terre promise , et que 
deux hommes avaient peine à porter. On lit que 
la banane , fruit qui croît dans l’isle de Madère, 
est estimé des habitans , avec une sorte de véné¬ 
ration, comme le plus délicieux des fruits, jusqu’à 
même se persuader que c’est le fruit défendu. A 
Cayenne, on mange les fruits du bananier cruds , 
ou cuits au feu , ou coupés en petits morceaux sur 
le gril, ou coupés en deux, et séchés au soleil ; 
on les mange aussi au vin , à l’eau et au sel. 

501. MYAGRUM sativum. La cameline. 

Elle donne par expression une huile grasse , qui 
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peut servir à la friture et autres usages. Les Grecs 
en mêlaient avec le pain , à cause de sa grande 
douceur. 

5 02. MYRICA gale. Le piment royal. 

Bauhin rapporte que , de son te ms , on le met¬ 
tait dans la bierre, au lieu de houblon. Les paysans 
de la Suède l’employent encore à cet usage. 

5 0 3 . MYRISTICA ojicinalis. Le muscadier. 

L’odeur du noyau est forte , agréable ; sa sa¬ 
veur est aromatique, et tout-à-la - fois un peu 
grasse ; sa vertu est stomachique , roborante , nar¬ 
cotique : à cause de sa sa saveur, on l’employe pour 
assaisonnement dans plusieurs alimens ; mise dans 
de la bierre, elle en corrige le fletulenence. Le ma¬ 
cis qui enveloppe la noix muscade , et qui est en- 
tr’elle et le brou, a aussi les mêmes vertus et pro¬ 
priétés. 

504. MYRTHUS commtinir. Le myrthe commun. 

Pline dit que , chez les anciens , les bayes de 

myrthe tenaient lieu de poivre , avant que ce der¬ 
nier fut découvert, et qudn en voit même dénom¬ 
mé un excellent ragoût, qui s’appelait encore de 
son tems myrhalthum. On le faisait entrer dans les 
meilleures sauces. 

N 

5 0 5 . NARDUS ciliaris. Le nard ciliaire. 

Les habitons de la grande isle de Java font beau¬ 
coup d’usage du nard indién, dans leurs cuisines , 
pour assaisonner les poissons et les viandes. 
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506. NEPETA cataria. La cataire. 

On employé quelquefois les feuilles de cette 
plante pour les fournitures de salade, 

507. NICOTlANâ iabacum. Le tabac. 

Il se prend en poudre par le nez , on le fume et 
on le mâche. En Turquie , et par toute la Chine, 
on se sert, comme en France , de la pipe ; mais 
les Caraïbes des isles Antilles ont une autre façon: 
ils enveloppent des brins de tabac dans certaines 
écorces de troëne flexibles et minces comme da 
papier ; ils en forment un rouleau , l’allument, en 
attirent la fumée dans leur bouche, serrent les 
lèvres, et d’un mouvement de langue contre le 
palais , font passer la fumée par les narines. Dans 
les deux presqu’isles de l'Inde , et dans les isles de 
l’océan oriental, tous les peuples idolâtres forment 
des chirauts, ou petits rouleaux de feuilles de tabac, 
appelés cigales dans l’Amérique. Les MahométanS 
du Mogol et de l’Inde fument avec un gargaulis 
double, l’un sert à recevoir la fumée à travers l’eau, 
et l’autre à contenir le tabac et le charbon allumé; 
cette fumée est très-douce, et beaucoup plus agréa¬ 
ble ; ils y mêlent quelquefois des feuilles de ban- 
gue , qu’ils nomment ganja , et qu’ils aiment beau¬ 
coup, 

5oS. NIGELLA saliva. La nielle cultivée. 

Dans le levant on parfume de ses semences le 
pain domestique, pour lui donner une odeur agréa- 
'ble et pour l’empêcher d’occasionner des vents» 
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Sog. KYMPHÆA alba. Le nénuphar blanc. 

'■ 5io. Nymphæa luttsa..l.e nénuphar jaune. 

Les racines très - grosses et charnues de ces deux 
espèces peuvent servir d’alimens ; on s’eri sert com- 
munément, dans la Chine. On tire leur pulpe en 
les frapant, qu’on lave ensuite pour enlever la par¬ 
tie verte et extractive, sa graine peut aussi se 
manger. 

511. JSymphæa lotus. Le nénuphar lotus. 

Toute cette plante a une saveur aqueuse ; le 

tubercule de sa racine , qiti est charnu , plus ten¬ 
dre que la châtaigne , est d’une saveur aqueuse et 
astringente, se mange crud dans tous les pays où 
il croît ; il a plus de goût étant cuit dans l'eau ou 
sur le charbon ; c’est une grande ressource dans les 
lems d e disette ; on mange aussi communément 
Ses graines, comme celles dn pavot, mais avec 
cette différence, que celles-ci rafraîchissent a l’instant 
sans assoupir, et qu'on ne peut manger 5o têtes 
de l’autre sans être incommodé. 

5 12. Nïmphæà nelumbo. Le grand nénuphar. 

Dans ITnde on fait cuire les semences détachées 

des tiges ; avec du sucre , en forme de bouillie ; 
les racines cuites ont le goût de l’artichaut. Les 
anciens faisaient du pain avec ses fèves- 
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5i3. OCHNA jAEOtAPr/A. Le jabotapite de l’A¬ 
mérique. 

Son fruit astringent comme le myrtille, rend les 
lèvres bleues , c’est la raison pour laquelle on né¬ 
glige cet aliment. 

514.. OCIMUN basilicum. l e bn Pic. 

Il y a quelques personnes qui aiment le basilic 
dans les fournitures de salade , . n en fait aussi sou¬ 
vent usage dans la plupart de nos alimens ; on l’ar¬ 
rache , pour cet effet, avant qu’il ne fleurisse, et 
on en fait des paquets, qu’on met sécher au plan¬ 
cher dans les cuisines, pu autre part à l’ombre 
dans un lieu bien aëré; on l'enferme ensuite dans 
des boîtes , et on le pulvérise, lors ju’on veut s’en 
servir dans les sauces, avec d'autres épices; on le 
mêle aussi dans les pâtes qu’on fait pour frire les 
pigeons, de-là l’expression, pigeons au basilic.; 
on l’employé encore dans les courts-bouillons 
de poisson, sans le pulvériser ; il sert enfin d’aro- 
mâte dans la pli pirt des ragoûts, et son goût plait 
assez agréablement. 

5i5. ŒNOTHERA hennis. Le jambon de Saint- 
Antoinel’bnagre. - 

Le^ Anciens moines mangeaient de la racine de 
cette plante, originaire d’Amérique, mais aujour- 
d’ixui naturalisée , devenue même sauvage en Eu¬ 
rope , on a soin de la cueillir la première année ^ 
ainsi que toutes les racines potagères. 
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516. OLAX Ceylanica. L’arbre au fumier, de 
Ceylan. 

Les habitans du pays mangent de ses feuilles en 
guise de salade. 

517. OLEA Europaa. L’olivier. 

On tire des olives une huile, dont on fait usage 
dans les alimens ; on s’en sert principalement pour 
les salades et les fritures ; on confit aussi les olives 
pour les servir sur nos tables ; on les cueille avant 
leur maturité , lorsqu’elles sont encore vertes. L’art 
de les confire consiste a leur faire perdre leur amer¬ 
tume et a les imprégner d’une saumure de sel ma¬ 
rin aromatisé, qui leur donne un goût agréable. 

On employé pour cet effet différens moyens ; 
on se servait autrefois du mélange d’une livre de 
chaux vive, avec six livres de cendres de bois neuf 
tamisées ; mais depuis quelque tems , au lieu de 
cendres, on n’employe plus que la lessive: on pré¬ 
tend que les olives en sont plus agréables, ont un 
meilleur goût, et sont moins malfaisantes ; quel¬ 
ques personnes retirent au bout d’un tems, leurs 
olives de la saumure, leur ôtent le noyau et met¬ 
tent a sa place un câpre; elles consei-vent ces olives 
dans de l’excellente huile ; ce fruit préparé ainsi 
ericitc beaucoup d’appétit en hiver. Qitand les oli¬ 
ves sont parfaitement mûres, elles sont molles et 
noires ; on les mange, pour lors, sans préparation, 
en les assaisonnant seulement avec du poivre et du 
sel. 

518. OMFHALEA diandra. L’omphalier de la 
Guiane. 

On mange, dans le pays, les amandes de cet 
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arbrisseau , mais il faut avoir atterition, que quand 
on veut manger le corps qui eiiveloppe l’amande^ 
il en faut séparer la radicule et les deux cotiledons, 
si on ne veut pas être purgé , ce qui arrive sans cet¬ 
te précaution. Ce corps est d’aussi bon goût que 
nos amandes fraiches. 

Sig. OMPHALEA triandra. Le noisetier de Saint- 
Domingue. 

On eri mange les amandes, qui sont de la gros¬ 
seur de celles de l’arbre qui produit la gomme élas- 
li que , elles sont très - bonnes au goût. 

520. OE'ONIS spinosa. L’arrête-bœuf commun 

Du tems de Dioscoride on confisait dans de la 
saumure l’arrête-bœuf, avant qu’il fut épineux 
et on le servait dans les répas, comme un mets 
très-agréable. 

521. OXOTORDIUM acanthium. L’onoporde en 
forme d’acanthe. 

Ses têtes SC mangent comme celles de l’artichaut 

522. OjVoholiDiüM acàti/ê. L’onôrporde sans tige. 
On s'en servait anciennement comme plante po¬ 
tagère. 

523. ORCHIDEÆ planta. l.c% différentes espèces 
d’orchis. 

Les orchides contiennent de l’amidon ou substan¬ 
ce farineuse , très - pure et très - délicate, qui nour¬ 
rit et repare promptement les forces des personnes 
épuisées ; on les lave , on les fait sécher .au soleil, 
ou au four, afin d’enlever 1 humidité, qui les ferait 
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moisir ou gâter; elles se conservent pour lors ; 
lorsqu'on veut en faire usage, on en pile environ 
une demie once;une cueillerée à bouche de cette 
faiine, peut faire un potage au bouillon, ou au lait, 
pour une personne. Les Turcs préparent ainsi leur 
salep, aVec les lacines d’orchide mâle. 

524. ORIGANUM vulgare. l’origan commun. 

Les gens du Nord en mêlent dans les sauces, au 
lieu de marjolaine, et usent de ses feulles rôties, 
en guise de thé. 

325 . ORIGANUM majorana. La marjolaine. 

La marjolaine n’est pas d’une grande utilité à 
l’égard des alimens , cependant on l’y mêle assez 
souvent, non - seulement, pour les rendre plus 
agréables , mais pour corriger ce qu’ils ont de fia • 
tueur et en faciliter la digestion , et c’est particu¬ 
lièrement avec les pois, les fèves et le poisson. 

526. ORNITHOGALLUM luteum. L’ornithogale 
jaune. 

,Ses bulbès déssechées et réduites en farine, ser¬ 
vent de pain et d’aliment, dans les tems de la 
cherté de l'annone. 

'. S'i-j. ORÜBANCHE major. Le grand brbbanche. 

On mange cette plante comme les asperges. 

528. OROBUS tuberosm. L’orobe tubéreux. 

Ses racines cuites sont bonnes et nourrissantes ; , 
on en peut faire du pain; on fait aussi avec ses 
semences, du pain dans les années de disette, 
mais il est d’un très - mauvais goût et fournit peu 
de nourriture. 


53 o. 
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Sîg. ORIZA saliva. Le riz cultivé < 

On .se sert de la graine du riz en aliment ; le 
meilleur riz est celui qui n a pas une odeur de 
poussière. Celui qui nous vient du Piémont est 
moins bon que celui qui nous vient de la Caroline, 
mais il est d’un meilleur goût et plus nourrissant ; 
on pourrait faire un fort bon pain avec la farine de 
riz, il en tient même lieu dans les Indes. Etant 
préparé de diverses manières, non-seulement les 
habitans de ces contrées en font des gâteaux et de 
la bouillie , mais ils en tirent encore une liqueur 
vineuse, qu’ils appelent arack ^ et qu’ils chargent 
de sucre, et de divers aromâtes. Cette boisson les 
enivre plus promptement que ne pourrait faire le 
vin le plus fort. On fait usage en France, du riz, 
en le faisant Cuire dans le bouillon, qu’il blanchit 
sans lui donner aucun mauvais goût; on en fait de 
la panade , de la bouillie et une espèce de crème. 

Les Turcs préparent, avec le riz , un mets dont 
ils font continuellement usage, et qu’ils appelent 
pilara-, ils prenent du riz, après l’avoir lavé plu¬ 
sieurs fois dans de l’eau , et le font cuire avec le 
jus de viandes , et l’assaisonnent avec du sel et du 
safran ; c’est ce mets qui est, chez eux , si vanté. 

530. OSMONDA Tjylanica. L’osmondede Ceylan. 

On mange , dans le pays, en guise d’asperges , 

les jeunes pousses de cette plante; ses feuilles, ses 
tiges et épis, quand elles sont tendres se décou¬ 
pent , et on les fait cuire en guise de plantes po¬ 
tagères. 

531. OSIRIS alba. La casie de Montpellier, 

On mange les baies de cet arbrisseau. 

Tom. I. K, 
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532. OXALIS acetosella. Le pain de Coucou. 

Ses feuilles sont tendres, succulentes, elles don¬ 
nent un suc acide et un sel essentiel, très-odorant 
et très-rafraichissant assez connu. On peut en tirer 
ce suc, 1 evaporer et le crystaliser , on aura en tout 
tems une limonade gratieuse et saine pour les voya¬ 
geurs et les militaires , en délayant le suc et le 
sel dans de l’eau propre; les feuilles de cette 
plante entrent quelquefois dans la fourniture des 
salades. On s’en sert pour les potages en guise 
d'oseille, dont elle a le goût et les vertus. 

P 

533- PACHIRA aquatica. Lepachirier aquatique. 

Les Galibis mangent les amandes de ce fruit cui¬ 
tes sous la cendre. 

534. FEGANUM harmala. Le pegane harmala. 

En Turquie les semences de cette plarite se ven¬ 
dent au marché, on s’en nourrit en guise d’alimens ; 
elles enivrent, réjouissent, excitent les idées de 
voler dans les airs, et font oublier le passé. Linnée 
prétend, dans ses aménités académiques, que c’est 
avec cette semence qu’était fait le bol que Kempfer 
avala dans un repas chez les Perses, qui lui oc¬ 
casionna un ris , .à suffoquer, une joie inexprima¬ 
ble et toute sorte de manières enjouées, et a la fin 
du repas, lorsqu’il monta à cheval, et quand il y 
lut, il crut être suf le cheval Pégase, voltiger 
comme lui dans les nues et dans les arcs colorés 
de l’iris, et souper enfin avec les Dieux ; le jour 
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suivant il ne lui resta aucun souvenir de tout cela. 

535. PAMEA Guyanensù.Le paniierde Guyane. 

Ses amandes sont bonnes à manger et se servent 

sur les meilleures tables de la Guyane. 

536. PANAX fructicosum. Le grand persil en 
arbre. 

Les habitans du Ternate employent les feuilles 
de cette plante pour faire cuire avec leurs poissons 
et leur svolaillcs, à l’instar du Séjor ; la racine de 
cette plante est agréable, elle a la saveur de la 
carotte. 

537. PAMICVM Italicum. Le panis d’Italie. 

En Guyenne les paysans font avec de l’eau et 

du panis une bouillie qui leur paraît un mets ex¬ 
quis , ils en font aussi avec du lait et du bouillon. 
On fait encore avec la graine de panis , du 
pain dans les cas de disette. Ce pain est astrin¬ 
gent. 

538. TAN1£UM. miliaceum. Le millet. 

On fait, en Tourraine , du pain avec la graine 
de cette plante ; on en prépare aussi une espèce 
de bouillie avec du lait. Les paysans du Pays. 
Messin en sont fort friands;ils reservent même ces 
mets pour leurs festins. Les Tartares se servent 
pour nourriture ordinaire de millet préparé avec 
le lait de cavalle ; les habitans de la Crimée 
préparent avec le lait aigre et le millet fermenté, 
une boisson qu’ils appelent bola’, ils préparent 
aussi une pâte avec la farine de millet détrempée 
dans l’eau. 
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bjg. PÀNICUM sàîfguinale. L:i manne terrestre. 

En Pologne on fait avec la graine de cette plan¬ 
te , de même qu’avec celle de la manne aquatique, 
une espèce de gruau. 

540. FâPAVER rheas. Le coquelicot. 

Plusieurs personnes se servent de ses fleurs pour 
teindre le vin ; on faitaussi delà teinture de ces mê¬ 
mes fleurs pour donner aux compotes qu’on sert sur 
les tables, une couleur qui puisse flatterlavue. Ray 
dit, que pour rougir leau distillée des fleurs de 
coquelicot, il faut mettre une poignée de ces mê¬ 
mes fleurs vers le bec du chapiteau, après que l’eau 
a commencé de monter, cette eau en traversant les 
fleurs, se charge de leur couleur et la rend tout- 
à-fait agréable aux yeux. Les distillateurs de li¬ 
queurs s’en servent de la même façon, pour le mê¬ 
me usage. 

541 PâvAver somnijerum. Le pavot des jardins. 

La semence du pavot sert a faireune huile grasse, 
connue sous le nom à'huile dû œillet , et s’amploye 
aux mêmes usages que les autres huiles ; on l’appele , 
dans les Provinces, huile dupetit peuple. On faû 
sait autrefois du pain avec de la graine du pavot 
blanc ou noir. Mathiole dit, que ceux qui habi¬ 
tent dans les vallées du Trentin, dans la Styrie 
et dans la h aute Autriche, se nourrissent de gâ¬ 
teaux faits avec les graines des pavots blancs et 
noirs, et avec,de la farine. Tournefort a rémarqué 
qu’à Gènes les plus nobles et les filles iriangeaient 
beaucoup de graines de pavot couvertes de sucre. 
Tout le monde sait que c’est des têtes du pavot 
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blanc du levant qu’on retire par incision ou par 
expression, ce suc gommeux , résineux connu 
sous le nom d’opium. Les Orientaux préparent 
l’opium sous la forme de pilules, ou d’électuaire , 
ou de‘potions ,’-et ils eiï prenant souvent jusqu’à la 
dose d’un gros, tandis que déüx grains sont mor-- ' 
tels aux Européens. Les Turcs , les Perses et.les 
Arabes en font mettre sur leurs tables en guise de 
liqueurs spiritueuses, et dès qu’jls en ont avalé 
une petite portion , ils sont extfêrhement joyeux'; 
la plupart des grands seigneurs de ce pays se ser¬ 
vent journellement d’opium en guise d’assaisonne¬ 
ment, et ils l’aiment tant, que sonvent même ils 
en prenent plusieurs doses par jour, mais l’abus 
de l’opium peut .occasionner beaucoup de maus ; 
les pilules ne se font qu’avec le seul opium, mais, 
pour l'électuaire, on y ajoute de la.noix muscade,, 
du cardamomum, de la canelle.et .(ju macis 

5 1-2. PAPAfER orientale. Le pavot. du Levant. 

Les Turcs et les Arméniens màn gent en ragoût 
les télés encore vertes de ce pavot, quoiqu’elles^ 
Soient fol t âcres et d’un goût,brûlant. 

“■545. PARIN.iPd eampestris. Le petit parinari 
des Ganpons. 

■544. Paripiari montana. Le parinari à gros fruits. 

Les amandes de l’une et de l’autre espèce sont 
bonnes à manger.- 

545. PASSIFLORA coccinea. La grenadiüe rouge. 

Le fruit de cette plante est bon à manger. 


3 
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5^6 .Passiplora malijormis. La grenadille en 
forme de .pomme. 

Les habitans; du pays où croît cette plante , en 
mangent communément le fruit et le servent sur 
les tables, en l^uise de. dessert 

547. pA'SSiFLORA quadrangidaris. La grenadille 
quadrangülaite; 

On sert les fruits de cette espèce sur les tables, 
ils y sont^fort estimés ; on en mange la pulpe , ou 
seule, ou avec les semences qui y sont contenues , 
après l’avoir mise auparavant dans le vin ; on la 
dit très-rafraîchissante. 

548. PassiplorA laurifolia. La grenadille à feuil¬ 
les de laurier, 

Le fruit est très - agréable au goût et plait éga¬ 
lement aux Européens et aux habitans du pays ; 
il étanche la soif, appaise la chaleur, donne de 
l’appétit et’ recrée l’esprit; le Français l’appelent 
pomme dé liane. 

54g. Passiflora cerulea. La grenadille bleue. 

Les Indiens et les Espagnols sucent les fruits de 
cette plante avec délices. 

55o. PlSTljXACA sativa. La panais cultivée. 

Ses racines cueillies avant que la plante ait mon¬ 
té, sont .iouceâ , sucrées et très-nourrissantes ; on 
les cuit à l’eau comme les carottes ; on les employé 
pour les soupes et pour le jus. 

551 PEKEA hiiiyrosa. La pekée butyreuse. 

Son amande est fort bonne à manger; on la 
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sert sur les tables; la substance extérieure est em¬ 
ployée pour préparer les alimens a deffaut de 
beurre ; on voit dans la saison , arriver à Cayenne, 
des pyrogues chargées de ce fruit, venant d’Oya- 
poco. 

55". FEKEA tuberculosa.. La tata youba des 
Galipohs. 

Son amande est blanche et bonne à manger. , 

553. PHALLUS esculentus. La inorllle bonne à 
manger. 

On se sert, pour les assaisonnemcns de la mo¬ 
rille fraiche , au printemps , ou sèche pendant le 
restant de l’année. 

556. PHALLUS mitra, La, mitre. 

Elle a l’odeur du champignon , et la saveur 
de la plante précédente n°. 553 , elle est plus 
facile à mâcher, et est douée d’une vertu nutri- 

Cette morille , quand elle est recente , se met 
infuser dans de l’eau chaude, ensuite on la macè¬ 
re avec du beurre; après quoi on la fait cuire 
dans un peu d’eau, en y ajoutant du persil et 
un peu de basilic , sur la fin de la cuisson on y 
ajoute de la crème, on se ^ocüre par-là un ali¬ 
ment très-àgréable. 

557. PHLOMIS tuierosus. ï.à phlomoïde tubé¬ 
reuse. 

Ses racines rondes, tendres, charnues, farine»- 
ses et succuleptes sont bonaes à manger. 

4 
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556. THŒNIX dactilifera. Le dattier. 

Le jeune palmier-dattier a dans le milieu de son 
tronc une espèce de nerf ligneux ; au bout il con¬ 
tient une moelle bonne à manger : avancé en 
âge , le tronc se durcit, il n’y a que le sommet 
bon à manger ; plus vieux encore, il n’y a que les 
boutons du sommet où se trouve cette moelle blan¬ 
che , molle, tendre, charnue, cassante, douceâtre 
et savoureuse. Les dattes servent de nourriture à 
une infinitéde personnes, dans les Indes, en Perse, 
en Syrie, en Af.ique, en Egypte et en Judée. 

On tire par expression des dattes, une eepècede 
syrop, qui tient lieu de beurre et d’assaisonnement, 
dans nos alimens ; les dattes , lorsqu’elles sont en¬ 
core jeunes et en grappes , sont bonnes à manger; 
on mange toutes les parties de ces jeunes grappes , 
ou crues , ou cuites avec la viande de mouton: les 
dattes elles-mêmes fournissent naturellement, et 
par les préparations de l’art, une diversité de mets 
fort agréable. 

En Natolie , on est dans l’usage de jetter de l’eau 
sur les dattes, pour les faire fermenter , et en tirer 
du tin , qui peut se chang:er en vinaigre. Le nectar 
des dattes , que boivent les souverains du Congo , 
est la liqueur spiritueuse pure des dattes fermentées. 

557. PHASEOLUS v:dl%ar:-. L’baricot. 

On mange en été les jeunes cosses de cette plan¬ 
te, sous le nom d'haricots verts, cuites dans l’eau, 
ou fricassées au jus, au beurre , ou à l’huile ; plu¬ 
sieurs personnes sont curieuses de cotiserver les 
• cosses vertes , pour les manger en hiver, elles les 
fom pour lors sécher ; il y en a d’autres qui, aq 
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lieu de les faire sécher, les confisent au vinaigre , 
ou au beurre fo^du , ou à l’huile , mais ces prépa¬ 
rations leur ôtent le goût. 

Les graines se mangent fraiches et sèches , cuites 
dans l’eau, ou à l’étoufFade, puis apprêtées au gras 
ou au maigre , ou.assaisonnées à l'huile et au vi¬ 
naigre ; elles entrent dans les potages ; on en fait 
sur-tout d’excellentes purées ; on en peut faire aussi 
du pain. 

558. Phaseolüs nanus. L’haricot nain. 

Les légumes de cette plante deviennent savou¬ 
reux par la cuisson ; ils sont cependant moins 
tendres que celles des autres espèces. 

55g. PHTSALIS alkekengi. L’alkekenge. 

Les fruits de cette plante qu’on nomme coquerel¬ 
les , plaisent à ceux qui aiment les fruits acides ; 
mais ils deviennent amers, lorsqu’ils sont trop 
mûrs. On se sert en plusieurs endroits, p&ur tein¬ 
dre le beurre , des calices rougeâtres qui entourent 
les baies en forme de vessies. 

56o. PHTTOLOCA decandra. Le phytolocad’A¬ 
mérique. 

A la Cayenne, les Créoles donnent à cette plante 
le nom d’épinars, aussi en mangent-ils les feuilles 
en potages , et en guise d’épinars , après en avoir 
ôté le premier bouillon , qui se noircit. Cette plan¬ 
te est d’une grande ressource aux nègres; lesblaiicï 
en mangent aussi les feuilles avec plaisir. 
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56i. TICRIS echioïdes. La picride en forme de 
vipérine. 

Les tiges de cette plante peuvent se manger cuites 
comme celles d’asperge. 

502. FIMPINELLA anisum. L’anis. 

On employé l’ânis dans plusieurs ratafias et li¬ 
queurs , qu’ôn boit pour son plaisir , et dans cer¬ 
taines pâtisseries, qu’on fait dans beaucoup de pàys; 
on en met même dans le pain. Du côté de Rome , 
ainsi qu’en Allemagne , c’est Tusaje dans les ca¬ 
barets de servir dé l'anis sur des assiettes , on le 
Aiaogé avec du pain ; les riches elles pauvres 
l’aiment égalemeti't. Ro'ür que lâ semence d'anis 
soit bonne, il faut la choisir grosse, nette, ré¬ 
cemment séchée , d’une bonne odeur , d’un goût 
doux, mais cependant mêlée d’une petite acrimo- 
mdnie agréable ; on l’appelle anis commun , anis 
vert ; il nous en vient une grande quantité de là 
Tourraine ; le meilleur et le plus gros nous vient dè 
Malthô et d’Alicante. L’anis aide la digestion et 
fortifie l’estomac ; il chasse les vents, appaise la 
colique , et rend la bouche bonne, quand on le 
mâche; on le met dans le thé et dans le café , pour 
empêcher l'eau chaude de relâcher trop l’estomac , 
èt pour donner de l’agrément. Les Napolitains re¬ 
garderaient un festin comme très-médiocre, si on n’y 
servait pas de l’anis. Cétte semence entre dans les 
biscuits de mer ; on fait aussi avec l’anis et d’autreS^ 
substances , une èspècê dé biscuit Sans sucre, on 
s’en sert pour prendre le chocolat ; les biscuits d’Ab¬ 
beville se font avec l’anis, le sucre et l’écorce de 
citron vert. 
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563. PINGUICULA vulgaris. La grasette. 

Ses feuilles fraîches font cailler le lait. Linnée dit 
que les Lapons ont coutume de verser par-des¬ 
sus le lait de leurs rennes , récemment trait, et en¬ 
core tout chaud, après, quoi elles le laissent reposer 
un jour ou deux, afin qu’il s’aigrisse ; cette opéra¬ 
tion lui fait acquérir plus de consistance , sans que 
la sérosité s’en sépare , et le rend très-agréable au 
goût; il suffit de mettre une demie-cuillerée de ce 
lait caillé sur du nouveau lait, pour le faire cailler 
de même , et ainsi de suite, sans que le dernier 
soit inférieur en rien au premier ; cependant si on 
le garde trop long-tems, il se convertit en sérosités. 

364. PINUS abies. Le sapin. 

On peut faire une très^-bonne boisson avec les 
feuilles et les jeunes pousses de cet arbre, comme 
les Canadiens font avec celles de l’épicia ; cette 
boisson est très-saine , elle ne parait pas agréable 
la première fois qu’on en boit, mais elle la devient 
lorsqu’on en a usé quelque tems. 

565. PiNvs cambra. Le pin alviez. 

Son pignon est huileux , mais si tendre, qu’il 
est très-sujet à rancir ; il faudrait le laisser mûrir et 
pouvoir le conserver. 

566. PiNvs pinea. Le. pin cultivé. 

Il fournit une amande ou noyau farineux et bal¬ 
samique , qui peut servir de nourriture et de re¬ 
mède aux poitrines faibles ; on fait avec les amandes 
de pin cultivé, des émulsions , des dragées ; on 
cti tire aussi par expression une huile encore bonnç 
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que celle des noisettes ( l’aubier même de cet arbre 
fournit au printems , en Suède, un mets qu’on dit 
être très-délicat. 

567. PiNus sylvestris. Le pin sauvage. 

Dans le Nord, lesenfaris aiment sa seconde écorcej 
les Dalécarliens en'font du pain, et le grillent légè¬ 
rement ; ils tirent aussi de l’eau-de-vie de ses jeunes, 
pousses. Les,Lapons tirent , dans le tems de la 
sève, de l’écorce desjeunes branches une substance 
propre à remplacer la farine pour faire du pain. 

568. PIPER cubebe. Le cubebe. 

Son odéur est forte, sa saveur est aromatique » 
âcre, chaude , mais beaucoup plus faible que celle 
du poivre ordinaire ; sa vertu est irritante, stoma¬ 
chique. Les cubebes se mangent confites au sucre, 
contre le vertige provenant de la faiblesse de l’es¬ 
tomac. 

569. Piper nigrum. Le poivre noir. 

Le poivre est la base des épices que les droguistes- 
épiciers vendent aux cuisiniers pour assaisonner les 
alimens qu’ils préparent. , 

570. Piper longum. Le poivre long. 

Beaucoup de nations se servent du poivre long 

et noir, pour assaisonner leurs viandes. Dans les 
Indes, le peuple boit de l’eau dans laquelle on a 
infusé une grande quantité de'poivre , pour se gué¬ 
rir des faiblesses d’estomac. Les Indiens font aussi 
fermenter ce fruit dans de l’eau, et ils en tirent un 
esprit ardent, qu’ils boivent ; ils ont pareillement 
coutume de confire une bonne provision de poivre 
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long et rond dans de la saumure , ou dans le vi¬ 
naigre -, c’est un des délices de leurs tables, sur¬ 
tout dans les tems pluvieux ; ils en font des salades. 
Il naît dans le Mexique un petit poivre long, que 
les habitans nomment mecaxochitle ; ils i’employent 
dans la composition de leurs pâtes de chocolat, 
auxquelles il donne d’ailleurs un goût assez 
agréable. 

571 . PISUM salivum. Le pois cultivé 

Lorsque les gousses de pois ont la peau tendre, 
on les mange sous le nom dj pois goulus ou pois 
sans parchemin. Les petits pois qui sont ses graines, 
vertes , fricassées au gras ou au maigre , sont un 
mets délicieux et très-recherché, sur-tout dans leur 
primeur; on les conserve aussi pour l’hiver, com¬ 
me les haricots verts ; lorsque les pois sont mûrs, 
ils se mangent comme les haricots blancs , mais 
quand ils sont secs , ils ne sont bons qu’en purée. 

572 . PiSUM marilimum. Le pois maritime. 

On peut employer ses grains pour faire du pain. 

573 . PISTACIA vera. Le pistachier. 

Les pistaches sont fort nourrissantes ; on a cou¬ 
tume de les mêler parmi les choses qu’on sert au 
dessert, sur-tout dans les-crêmes. Les confiseurs les 
couvrent de sucre, pour faire ce qu’otl appelle pis-, 
taches en dragées. 

b-j/^.PLANTAGO major, media, minor. Le grand 
plantain , le moyen et le petit. 

On mange en potage les feuilles des espèces ten¬ 
dres , succulentes et lissés. 
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57 5. PlANTAGO coronopus. La corne de cerf. 

Les feuilles de cette plante sont employées dans 
les fournitures de salade ; cependant on en fait au¬ 
jourd’hui très-peu d’usage. 

576 . PQLYGONUM hislorla. La bistorte. 

Dans l’isle du Kamtzchatha , la racine de cette 

plante, qui est moins astringente que dans l’Eu¬ 
rope , se mange ou récente, ou séchée avec le ca¬ 
viar broyé. 

577 . PoLYGONUM viviparum. La renouée vivipare. 

On prépare avec les racines desséchées et réduites 
en farine, une espèce de pain propre à subvenir à 
la cherté de l'annona. Les Samoïediens n’ont point 
d’autre aliment que les racines, pour manger avec 
la chair des bêtes sauvages et féroces. 

578 . PoLYGONVM Tartaricum. La renouée des 
Tartares. 

Les habitans de la Sibérie septentrionale et de la 
Russie , font du pain, des pâtes et autres alimens , 
avec la farine qu’ils tirent de cette plante ; cette nour¬ 
riture , toute lourde qu elle soit, se digère néan¬ 
moins fort bien par ces habitans. 

57 g. PoLYCONVM erecium. La renouée élevée. 

Son odeur et sa saveur sont farineuses ; on pré¬ 
pare un aliment léger , avec ses semences et avec 
du lait, qui convient très-bien auK phtysiques. 

58o. POLYGGNUM aviculare. La renouée tramasse. 

La graine de cette plante , quoique petite, étant 
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très-abondante , pourrait remplacer celle du, sar¬ 
rasin. 

581. VoLYGONVM convolvulus. Le sarrasin grim¬ 
pant. 

La graine de eette plante peut servir au même 
usage que le sarrasin ordinaire. 

582. POLYGONVN fagopyrum. Le blé sarrasin. 

Dans plusieurs provinces de France on mêle la 
graine de cette plante avec les grains de blé ; on 
en fait sans ce mélange du pain passable , quoique 
noir; mais U vaut mieux en faire du brouat, com¬ 
me en Tourraine,. les gâteaux et la bouillie que l'oii 
fait avec la farine de cette graine , donnent néan¬ 
moins une nourriture qui n’est pas malfaisante. 

583. PODOPHTLLUM peltatum. Le podophylle 
à feuilles en bouclier. 

Le fruit jaune de ce végétal, cueilli au mois de 
Mai, est très-savoureux ; les habitans de l’Amé¬ 
rique , particulièrement les enfans, en sont fort 
friands. 

584. POLYPODIUMJilix mas. La fougère mâle. 

Linnée rapporte que les habitans de la Sibérie 

mettent la racine de cette plante dans la bierre. 

585. POMUM Assyrium. La pomme d’Adam. 

Le fruit de cet arbre est extrêmement raftaichis- 
sant ; pendant les grandes chaleurs , on le mange 
crud, ou seul, ou mis dans du vin d'Espagne , de 
cette dernière façon il n’occasionne point de tran¬ 
chées. 
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586. PORtULACd ojeracea. Le pourpier 

Le pourpier , quand il est jeune, entre dans les 
salades ; plus avancé, on le met dans les potages, 
et on le mange cuit sous la viande , ou même seul 
au gras et au maigre. Quand il est prêt à fleurir, 
on confit les tiges au vinaigre , pour servir de sa* 
lade, comme les cornichons. La culture nous a 
fait gagner le pourpier doré. Dans beaucoup de 
pays, on apprête le pourpier à la crème ; mais ce 
mets n’est pas connu à Paris ; il faut pour cela que 
les tiges soient de la grosseur de deux plumes unies, 
sans branche collatérale ; on employé aussi les 
feuilles du pourpier noir, qui est l’atroche en ar¬ 
brisseau , parmi les alimens ; on le confit dans la 
saumure, pour le manger en salade. 

587. POTERIUM sanguisorba. La pimprenelle. 

La pimprenelle est la fourniture des salades 
champêtres ; la culture l’a rendue plus agréable. 

588. PRIMULA veris. Le prime-vere. 

Ses fleurs sont propres à décorer les salades d’hi¬ 
ver, comme celles de la bourrache dçcorent les 
salades d'été. Les Suédois s’en servent pour donner 
bon goût au vin. En Angleterre , on mange ses 
feuilles cuites , avec les autres viandes ; ou crues, 
dans les salades. 

58g. PRUNUS Armenîca. L’abricotier. 

L’abricot fait l’ornement des tables ; soit crud , 
soit confit au sucre , ou de quelqu’autre manière ; 
il est agréable au goût, il humecte et rafraîchit, 
maïs il contient un suc visqueux et épais , qui peut 
causer 
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tauser quelquefois dans les premières veines, des 
vents et des crudités ; aussi préfère-t-on pour cette 
raison , les abricots confits aux cruds ; les plus sa¬ 
voureux sont ceux qui viennent en plein vent ; 
ceux qui proviennent d espaliers sont plus gros , 
mais ils ont moins de goût : les abricots de haut 
vent sont faciles de connaître à la peau, qui est 
comme rissolée du côté opposé au soleil. On fait 
eu Auvergne, avec les abricots , des pâtes et de la. 
gelée , qui deviennent dun rouge brun, mais qui 
conservent le goût du fruit, comme si on le man¬ 
geait naturel. , . 

Sgo. Prvnvs cerastis. Le cérisier. 

Les fruits de cet arbre sont fort bons à manger 
cruds; les blgareaux peuvent se confire comme les 
olives, avant leur maturité ; les vraies cérises et 
les griotes se mangent aussi en compote et séchées 
au four ; on en fait des confitures au sucre,, ,ou â 
l'eau-de-vie, des sorbets , des ratafias, etc.; leur 
jus fermenté dans des tonneaux , avec les noyaux 
concassés , devient, en y ajoutant du sucre , une li¬ 
queur agréable à boire, qui acquiert autant de force 
que le vin , et se garde pendant plusieurs années; 
on en tire à l’alambic une eau-de-vie très-violente; 
cette même liqueur tirée des rpérises, est le keyser^ 
wasser de la Lorraine Allemande ; c’est aussi des 
fruits d’un cérisier du territoire de Vénise , que l’on 
tire des marasquins. 

Sgi. PRUNUS domestka. Le prunier. 

Les meilleures prunes pour manger, sont celles 
de damas noir, et le gros damas de Tours , elles se 
mangent crues ; on en fait aussi des pruneaux. En 
l'oit- I. L 
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Tourrainc , lorsqu’on Jes fait sécher , on a l’indus¬ 
trie d’en réunir plusieurs sous une même enveloppe, 
afin de les rendre plus belles à la vue , plus moel¬ 
leuses et savoureuses au goût ; là prune de Monsieur 
esc excellente , sur- tout dans les climats chauds : 
la prime de Sainte-Catherine est bonne àinahger, 
elle est Étès-estimée pour faire des pruneaux; le damas 
gris et la prune abricotée sont d’un goût exquis et 
dés plus relevés. On nous apporte de Brignolles , 
ville de la Provence méridionale , des prunes, qui 
portent le nom de cette ville ; on les met dans des 
cabas, comme en péloton , à la manière des raisins 
passés et des figues grasses! 

592. PRUNUS spinosa. La prunelle. 

Les énfaiis mangent les prunelles confites par la 
gé^e ; on èh fait même une boisson nommée /)i- 
qiiespiquette: Pts Suédois s’en servent pour colorer 
leur'vin , et lui donner un parfum d’amandes amè¬ 
res"’ils'foftf 'àtissi usage des feuilles jeunes et à de- 
nii'-fôtîes, ■ en guise de thé. 

SgS. PrvNvs avium. Le prunier des oiseaux , le 
cérisier des oiseaux. 

les enfans^ des paysans en mangent lès fruits. 

594. Prvnvs padüs.htpMÜtt. 

Les enfans des paysans en mangent le fruit , 
quelquefois avec du sel. Lés habitans de la Norvège 
le brisent et le mêlent avec leur boisson , pour la 
rendre plus agréable. 

bgb. PRVNUS Virginiana. Le putiet de Virginie. 

Son fruit rouge est assez semblable à celui du n°. 
590 , mais il est plus gros et plus agréa’ole. 
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Sgô. Prvnvs cernsus acida. L’amarelle, 

Ses fruits n^ont point d’odeur ; leur saveur est 
d’un doux acide ; ils ont une vertu rafrâichissante, 
savoureuse et nutritive ; on mange avec plaisir son 
fruit crud ou cuit, pendant l’été , et sec pendant 
l’hiver. 

Sgy. Psoftvs lauro' cerasus. Le laurier-amandij-^ 

Ses feuilles n’ont presqu’aucune odeur ; leur sa¬ 
veur est forte , styptique , amère , et même d’avan¬ 
tage que celle des amandes amères. Ges feuilles 
cuites avec du lait, lui donnent une odeur d'aman¬ 
des douces, mais quand on y en mer en trop grande 
quantité , elles deviennent vénéneuses ; il n’en faut 
qu’une feuille pour une livre de lait qu’on aura 
même soin de ne pas trop faire bouillir. 

5g8'. PSTDIUMpyriforme. Le goyavier. 

C’est un arbre qui a été transporté du Pérou dans 
les Indes orientales, Son fruit est de la forme et ds 
la grosseur d’une poire ; il est douceâtre et à-peu- 
près semblable au coing ; cuit , il laisse dans la 
bouche de celui qui le mange, une odeur de foin 5 
on lé mange ordinairement crud ; il est plus agréa¬ 
ble le matin, lorsqu’il est couvert de rosée, que 
le soir : quand on en mange le soir , il laisse une 
mauvaise bouche. 

5gg. PSTDIUM gmjacana. La guajacanier. 

Le fruit est un peu sec ; il ressemble, pour la 
saveur , aux framboises , on le mange avec du 
sucre. 
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600. PTERIS fûsmina. La fougère femelle, 
Dalechamp rapporte qu’en Bretagne et en Noi* 
mandie on fait, dans les mauvaises années, du 
pain avec sa farine, mais ce pain est fort mauvais, 
Semblable-a des mottes à brûler; la nécessité fait 
souveût trouver des réssources dans les plus mau¬ 
vais alimens. 

( 6oi. PULMONARIA officinalis. La pulmonaire, 
Ray dit, que les Anglais mangent les feuilles 
de pulmonaire, cuites dans les potages et les farces, 
J. Bauhin rapporte aussi qu’on range cette plante 
parmi les plantes potagères , que les femmes en 
mettent les feuilles dans les bouillons et les ome¬ 
lettes, 

- 602. PUNICA granatum. Le grenadier. 

Le suc des grenades est bon pour appaiser la soif; 
ôn en fait un syrop excellent en y mêlant du sucre, 

603. PYRUS communis. Le poirier. 

On fait avec les poires sauvages le cidre, nommé 
poiré, qui est une bonne boisson, dont on tire du 
vinaigre et de l’eau - de - vie ; il y a quelques poi¬ 
res moins acerbes ; qu’on peut faire entrer dans la 
cuisine et manger en compote , cuites au four ou 
sous la cendre, et même crues; mais les bonnes 
poires à couteau sont dues à la culture ; on fait 
du fort bon vinaigre avec la sève du poirier, tirée 
par incision, 

604, PYRUS cydonia. Le coignassier, 

La chair des coings, qui sont les fruits de cet 
arbre , est très - odorante et un peu acide ; on 
mange rarement ces fruits cruds ; cuits ,_ils sont plus 
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amis de l’estomac; c’est avec la plupart des coings 
qu’on fait les gelées de cotignac; on fait aussi des 
liqueurs et un vin de coing. 

605. PTRUS malus. Le pommier. 

On fait dé l’excellente boisson , de l’eau-de-vié 
et du vinaigre avec les pommes' sauvages , qu’on 
nomme, pour cette raison, pommes à cidre ; il 
s’en trouve dans le nombre qu’on peut manger 
crues, en compote et cuites au feu ou au four, 
et dont on peut faire des gelées , des pâtes, etc.. 
C’est à la culture que nous devons les bonnes va¬ 
riétés. Lorsqu’on a bien séché les pommes, on peut 
les conserver jusqu’au printems dans des tonneaux, 
en disposant alternativement un lit de paille et un. 
lit de pommes, 

Q 

606. QUERCUS ROBVR. Le chêne. 

Les chênes donnent du gland ; ce fruit fut le 
premier .aliment de nos pères, mais cet aliment est 
astringent et indigeste ; on a, dans l’Orient, une 
espèce de- gland plus farineux , plus doux et plus 
agréable. 

Les glands du chêne verd,‘ se vendent en Espa¬ 
gne, sur les marchés , comme on vend ici les châ¬ 
taignes; ils sont d’une saveur douce et agréable.; 
le pain de ces glands est très - en usage chez les Bar¬ 
bares d’Afrique et d’Amérique. Linnée dit, qu’on 
ferait bien de rôtir les glands avant de les moudre, 
pour en rendre le pain moins lourd , ta sève aigrie 
peut senûr comme celle de' la vigne. 
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607. RANUNCULUS ficaria. La petite éclaire. 

Dans rUplande on mange cuites les feuilles de 

cette plante. 

608. Ranvncuws La grenouillette d’eau. 

Cette espèce, malgré le nom qu’elle porte, 

P eut néanmoins se manger cuite , c omnie tous 
les légumes. 

709. -RAPHANUS sativa. Le raifort, la rave. 

’La rave n’est bonne à manger que.crue, avec le 
sel; c’estunlégume-dont tout le monde, générale¬ 
ment parlant, est empressé de manger , surtout au 
printems, et dont il se fait une consommation im¬ 
mense , tant à Paris que dans les départemens. 

610. RHAMNUS zizyphus. Le jujubier. 

Son fruit n’a aucune odeur , sa saveur est douce, 
visqueuse; sa vertu est d’être nourrissante ; il estutile 
aux personnes qui toussent ; on s’en sert dans les 
décoctions pectorales. 

611. Rhamnus hipophaê.Le saule épineux de 
J. Jacques , l’aigasse. 

Les habitans des environs de Grénoble em- 
ployent son fruit pour L ire du verjus. 

612 RH U S coriaria. Le sumac. 

On employait autrefois son fruit d ans les cuisi¬ 
nes pour assaisonner les viandes , cela se pratique 
même encore che? les Turcs. 
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613. RHUTA graveolens. La rhue. 

Oa ne fait pas , en France , usage de cette plan¬ 
te dans les alimens , mais en Italie on mange les 
jeunes pousses en salade , et même dans aucun 
assaisonnement, elle n’y a pas l’âcreté ni la mau¬ 
vaise odeur qu’elle.a ici. 

614. RIBES rubrum. Le groseiller à grappes 
rouges. 

6,15. RIBES album. Le groseiller à grappes 
blanches. 

Les fruits de ces groseillers , soit blancs , soit rou¬ 
ges, sont doux, sucrés , ou acides et vineux, propres 
pour appaiser la soif en été, et pour mêler aux com¬ 
potes, conserves , gelées et confitures; leurs mêlant 
ges avec les fruits à noyau, avec la pomme et au¬ 
tres farineux sont excellents ; on en fait des pou¬ 
dings et autres préparations ; les confitures de gro¬ 
seilles dépépinées de Bar , sont très - vantées. 

616. RIBES nigrum. Le cassis. 

Le fruit de cet arbrisseau a ses partisans qui le 
mangent crud , ou qui en font une gélée fort bon¬ 
ne ; d’autres pour diminuer sa force et sa couleur,, 
y ajoutent un tiers de groseilles rouges et un tiers 
de groseilles blan ches , ce qui fait un mélange- 
agréable ; on fait aussi un ratafia rouge avec ses 
baies noires, ou sèches, et un ratafia blanc avec 
ses feuilles. 

617. Rises ma cfispa. Le groseiller raisin crépu.. 

Ses fruits n’ont aucune odeur, leur saveur est. 

■aqueuse, douce ,, yn peu,, acide; il y en a dejou- 
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ges et de jaunes ; les enfâns aiment sur-tout ces 
fruits, lorsqu’ils sont mûrs-: Sans être mûrs ils sont 
bons, cuits avec de la crème ; si on les enferme 
hermétiquement dans une bouteille de verre , on 
les conserve pour des salades en hiver. 

618. Ribes grossularia. La groseille à maquereaux. 

On mange les baies de cette groseille, nommée 
groseilles à maquereaux, parce qu’on les employé , 
au lieu de verjus, dans l’assaisonnement de ce 
poisson ; mûres, elles sont agréables. Ray dit que 
les Anglais, en les faisant fermenter pendant un 
mois dans un tonneau, avec de l’eau, qu’on y 
verse , en tirent une; liqueur qui, étant passée , 
devient très - agréable , et acquiert dans les bou¬ 
teilles , en y ajoutait un peu de sucre , la force 
et presque la bonté du vin, 

619 Ribes Alpinum. Le groseiller des Alpes. 

Ses baies n’ont presqu’aucune odeur ; elles ont 
un goût douceâtre, fade, aussi il n’y a que les 
enfans qui en mangent. 

620. ROBINIA c'aragna. L’arbre aux pois. 

Les Tartares Tangnses et les habitans de la Si¬ 
bérie septemtrionale recherchent beaucoup les 
fruits de cet arbre, ce sont presque les seuls légu¬ 
mes dont ils s£ servent pour leur nourriture. Selon 
iStrahlembourg, les fruits de l’arbre aux pois, font 
uu aliment assez bon et très-nourrissant ; quand 
on les a passés par l’eau bouillante pour en ôter 
une certaine âcreté, ils sont cuits et apprêtés 
çoinme ie!s fèves ordinaires et les pois de ma- 
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rais, et si on les réduit en farine « on en fait d’as-, 
sez bons gâteaux. 

621. ROSA canina. L’églantier commun. 

Les fruits de cet arbrisseau, qu’on nomme 
gratecus, sont assez bons à manger , lorsqu’ils sont 
mûrs , ensuite on les employé dans les ragoûts , 
de nïême que leurs eaux distillées ; les pauvres en 
font du pain, 

622. Rosa vîllosa. L’églantier hérisson. 

Les fruits de cet arbrisseau sont très - gros et 
meilleurs que ceux de l’églantier commun ; on 
les mange cruds, au dessert ; on en fait aussi de 
très - bonnes conserves. 

623. ROSMARINUS ojicinalis. Le romarin. 

On employé cette plante comme assaisonnement 

contre la fadeur des mets. 

624. RUBIA tinctorum saliva. La garance. 

Ses graines légèrement torréfiées , donnent une 
infusion, quia l’odeur et un goût approchant de 
ceux du café. 

625. RU BUS idceus. Le framboisier. 

Les framboises sont bonnes seules, ou mêlées . 
avec les fraises et les groseilles ; elles entrent dans 
un grand nombre de ratafias, et donnent au vin 
une saveur agréable; on en fait du vinaigre, des 
sorbets, des confitures, des pâtes , des conserves. 

626. Rubus fruticosus. La ronce des haies. 

Les fruits de cet arbrisseau, qu’on nomme mu¬ 
ions, ou mûres des haies , ont ua aS8« bon gontj 
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on s’en sert, en Provence, pour rougir le vin mus¬ 
cat de Toulon. 

627. Rvbüs casius. La ronce bleue. 

Les fruits de cette ronce, qui sont bleus, sont 
plus agréables a manger que ceux de la ronce or¬ 
dinaire , on les nomme cantarives en certains en¬ 
droits. Au Heu de les abandonner de même que 
celles des haies, aux bergers et aux oiseaux, on 
devrait encourager les premiers a les ramasser pour 
les convertir en gelées, en confitures , et en syrops 
pour I hiver. 

628. Rusas arcticus. La ronce arctique. 

L’odeur de ses baies est .agréable, suave, vineu¬ 
se et douce ; leur saveur est aromatique , un peu 
plus acide que les baies du framboisier; ces baies 
sont mises au nombre des meilleurs fruits ; leur 
vertu est rafraîchissante analeptique , appaisant 
parfaitement la chaleur fébrile ; on les confit avec 
du sucre et du miel, et on les sert en Suède, 
au dessert ; si on met par dessus du vin , elles 
en acquièrent une saveur beaucoup plus agréable. 

629. Rusas saxatilis. La ronce des rochers. 

L’odeur de ses baies est agréable ; sa saveur 

est assez sembla.ble à celle des espèces précéden¬ 
tes , cependant ces baies sont plus aqueuses et 
moins savoureuses : il n’y a que les enfans qui en 
mangent, en Suède. 

630. Rusas, chamosmorus. La ronce faux mûrier. 

Ses baies n’ont presquaucune odeur, à moins 

qu’elles ne soient trop mûres, ou si elles en ont. 
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elle est très-faible , désagréable, très-peu aroma¬ 
tique ; leur saveur est un peu acidulé , à-peu-près 
Semblable à celle du lait de vache coagulé ; elles 
sont douées d’une vertu rafraichissante , conve¬ 
nable aux hémophtisiques et aux phtysiques ; on 
fait cuire ses baies , mais pour en faire une espèce 
de boisson à laquelle on en ajoute d’autres sans au¬ 
cune cuisson postérieure , et on les conserve ainsi 
dans des vases de bois, pendant l'hiver. En Suède, 
on employé les baies ainsi confites. pour salades 
d’hiver ; les Lapons conservent fraîches pendant 
long-tems, ces mêmes baies cachées sous la neige.. 

631. Rubvs occidentalis, La ronce occidentale. 

L’odeur de ses baies est agréable ; sa saveur l’em¬ 
porte aussi sur les framboises et sur les baies de 
la ronce en arbre , n". 622 ; leurs qualités et leurs 
usages sont les mêmes. 

632. RUMEX acetosa. L’oseille. 

Les feuilles de cette plante entrent dans les farces, 
les potages, etc. A défaut de celles d’oseille ronde, 
les Lapons la font cuire dans du lait ; on fait avec 
l’oseille une farce , qui se mange sous les œufs , 
sous les fricandeaux, et sous différens poissons ; on 
s’en sert encore pour colorer les purées , et pour 
plusieurs autres usages ; son goût aigrelet réveille 
l’appétit, et plait assez généralement ; il ne con¬ 
tribue pas peu à rendre les viandes plus agréables. 
On sert, dans la Chine , des feuilles d’une espèce 
d’oseille, qui y croît, et qu’on noinme oseille de 
Guinée ; on en fait dans le pays , une boisson agré»- 
ble ; on en prépare même des confitutefi» 
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633 Rumex patientia. La patience 

Les feuilles et les côtes ou pétioles de cette plante 
et d’autres du même genre , sont tendres, succu¬ 
lentes , acides et bonnes à manger ; on les prépare 
de même que les plantes potagères en soupe, et en 
tourte , comme les épinars ; leur suc est le meilleur 
remède contre les maladies de toute espèce. 

634. Rvmex pulcher. La patience violon. 

On se sert de cette plante, dans nos piovinces 
méridionales , en guise d’oseille. 

635. Rumex sanguineus. La patience rouge , le 
sang de dragon. 

Quelques uns mangent , dans leurs potages , les 
feuilles de cette espèce. 

636. Rumex acutus. Le lapathum à feuilles aiguës. 

Les semences désséchées s’employent dans les 

teins de cherté de l’anona, pour faire du pain qui 
constipe beaucoup ; ses feuilles , au printems , se 
mangent comme plantes potagères. 

637. Rumex sculeltatus. La patience à écusson. 

Ses feuilles n’ont point d’odeur ,• leur saveur est 

acide, mais plus agréable que celle de l’oseille; 
elle en a la vertu , mais on s’en sert rarement, par¬ 
ce que ses feuillos sont trop petites. 

638. RUSCUS aculeatus. Le houx frélon. 

Les jeunes tiges de cette plante se mangent au 
printems , comme lès asperges. 
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639. SACCHARUM officinârüm. La canne à 



C’est de ce roseau qu’on tire le sucre , la casso¬ 
nade et la mélasse. Personne n’ignore leur usage 
dans les alimens ; on s’en sert pour les confitures , 
les liqueurs, les compotes, les syrops , les infu¬ 
sions ihéiformes, et autres choses des cette nature. 
Le sucre passe pour être calmant, adoucissant , 
stomachique et très-nourrissant. 

640. SALICORNIA herbacea. Le salicot. 

On met ses feuilles , qui sont fort âcres , dans les 
salades. 

641. SALVIA ojficinalis. La petite sauge. 

Les Chinois aiment tant la sauge, qu’ils s’éton¬ 
nent, comment les Européens viennent chercher le 
thé dans leur pays , pendant qu’ils •: nt chez eux une 
plante excellente , et qui réellement lui est préfé¬ 
rable ; ils donnent trois caisses de thé verd en échange 
pour une caisse de sauge ; ils la prennent en infu¬ 
sion théiforme. On employé aussi cette plante 
contre la fadeur des mets. 

642. Salvia schlarea. L’orvale. 

L’infusion des fleurs de cette plante dans le vin 
blanc lui donne le goût du vin muscat ; l’orvale est 
en usage dans les pays du Nord , pour faire de la 
bierre ; elle peut remplacer le houblon, ou rendre 
la bierre plus forte , mais cette bierre enivre ; elle 
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cause aussi de la gaîté*, qui tient de la folie. Les 
Anglais font des gâteaux avec les feuilles d’orvale, 
des œufs, de la crème et un peu de farine ; on les 
frit dans la poêle , et on les sert au dessert. 

G43. SalvjA horminum. L’ormin. 

Cette plante est narcotiqne et enivrante ; l’odeur 
de ses feuilles est forte ; sa saveur est amère, aro¬ 
matique ; la biérre ou le vin, inipregné des feuil¬ 
les d’ormin, enivré beaucoup , et occasionne des 
maux de tête. 

644. SAMBUCUS nigra. Le sureau noir. 

Ses fleurs infusées dans le vinaigre lui procurent 
du parfum ; les cabaretiers allemands les employent 
comme celles de l orvale pour falsifier leurs vins ; 
elles donnent aussi aux pommes le goût de muscat. 

645. Sambücvs. ébuliis. L’ièble. 

Les jepnes tiges de cette plante, de même que de 
la précédente , cuites a l’eau, et apprêtées ensuite , 
se mangent comme les aspergés ; leurs fleurs sont 
bonnes en friture, en conserve, et én extraits com • 
me alimens , et comme remèdes ; leurs fruits, leur 
suc épaissi en consistance dé syrop épais, ou de rob, 
relâche les entrailles, nourrit, tempère et provoque 
la transpiration. 

Les mêmes fleurs, infusées dans Je vinaigre’;, lui 
procurent du parfum, ainsi que nous l’avons dit 
au n'^. précédent. 

646. SATUReIA hortensis. La sarriette. 

Le principal mérite de cette plante , dans la cui¬ 
sine , est de relever le goût des fèves de marais, 
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avec lesquelles elle s’allie fort bien ; elle entre aussi 
quelquefois dans les sauces , qui demandent des 
herbes fortes. Les Allemands la mettent dans leurs 
choux confits , qu’ils appellent raud-iraud/I ; ils pré- 
ti ndent qu’elle sert à conserveries choux plus long- 

647. SAXIFRAGA. La saxifrage. 

Parmi les différentes espèces de ce genre, qui 
sont les plus charnues et les plus succulentes , cel¬ 
les quijont|des feuilles lisses , peuvent entrer parmi 
les plantes potagères. 

648. SCABIOSA arvensis. La scabieuse des 
champsi 

Ses feuilles larges et succulentes se mangent en 
potage ad printems. 

649. SCAN DIX ccerophyllum. Le cerfeuil. 

L’usage qu’on fait dd cerfeuil commun pour les 

cuisines , se réduit aux salades, dont il est une 
des principales fournitutés, et aux soupes , dans 
lesquelles il entre avec d’autres herbages, mais on 
doit observer de ne le mettre dans le mélange qu'un 
quart-d’heure avant qu’on le mange ; employé plu¬ 
tôt il perd son goût et sa vertu rafraîchissante. 

650. ScANDix pécten. Le peigne de Vénus. 

Quelques personnes mangent cette plante tendre 

et crue, en salade , ou cuite avec du beurre et de 
rhuile. 

651. ScANDix odorata. Le cerfeuil odorant. 

L’odeur de cette herbe est agréable , quand elle 

est récente, elle approche de' celle de l’anis ; Sa 
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saveur est douceâtre, anisée; sa vertu est pectorale, 
diurétique, et donne un goût agréable aux alimens ; 
quand ses feuilles sont récentes , on les employé 
dans les cuisines , et bn les fait cuire au printems, 
avec d’autres plantes , dans les bouillons chargés 
de plantes potagères. En Silésie , les racines s’em- 
ployent encore pour les offices. 

652. SCIRFUS maritimus. Le scirpe maritime. 

La racine de cette plante peut donnnerune farine 

à faire du pain. 

653. SCOLYMUS amuus. La chicorée épineuse. 

Ses racines sont douces, sucrées, et se mangent 
comme la scorsonère. 

654. SCORSONERA Hispanica. La scorsonère. 

La racine sert d’aliment en maigre, depuis la 
Toussaint jusqu’à Pâques ; mais c’est principale¬ 
ment dans le Carême qu’on en fait plus d’usage ; 
on l’assaisonne à la sauce blanche, ou on la frît 
avec une pâte , comme les artichauts : les bons 
cuisiniers l’accomodent encore de différentes autres 
façons, et lui donnent différentes formes ; on en 
fait aussi des entremets au gras fort estimés. 

655. ScoRSONBRA picroïdes. La scorsonère pi- 
Croïde. 

A Montpellier , les feuilles se mangent en guise 
de plante potagère , et dans les sauces. 

656. ScoRSONERÂ humilis. La scorsonère naine. 

Ses racines séchées et mises en poudre, peuvent 

s’e;iiployer à faire du pain ; les racines tendres , 
cuites, 
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cuites, se mangent comme les carottes et les panais. 

657. SECA LE céreale. Le seigle. 

On distingue pour l’ordinaire deux variétés de 
seigle ; le grand, ou seigle d’hiver , et le petit, ou 
seigle de Mars; l’un et l’autre font partie des grands 
blés ; on le cultive souvent mêlé avec le froment, 
ou le blé trémois , ce qui s’appelle pour lors blé 
méteil, ou simplement niéteil : leur farine seule 
fait un très-bon pain. Les paysans sont dans l’usage 
de la mêler avec celle de froment. Quelques per¬ 
sonnes usent de seigle rôti, en guise de café, quoi¬ 
qu'il n’en ait pas le goût ; le son de seigle a les 
usages de celui du froment. 

658. SEDUM album. La trique-madame. 

On mange, dans les salades , les feuilles de cette 
plante. 

659. Sedvm rupeslre. La petite joubarbe. 

En Suède, on mange cette joubarbe cuite; à 
Paris , quelques personnes en mettent dans les sa¬ 
lades. 

660. Sedum anacampstros. L'anacarapseros. 
L’odeur de ses feuilles est rance ; leur saveur est 

aqueuse , acidulé ; sa vertu est nourrissante , ra¬ 
fraîchissante, anti-scorbutique ; on mêle ses feuilles 
dans les salades , mais elles ne se mangent pas seules, 

661. Sédvm rejlexum. J.a joubarbe réfléchie. 

Elle est très eh usage pour les salades et les po¬ 
tages. 

Tom. J. 


M 
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662. SEMPERVIVUM tectorum. La grande jou- 
baibe. 

Linnée dit que dans le Nord on substitue les 
feuilles de cette plante à celles du pourpier. 

663. SESAMUM orientale. La sésame. 

On cultive cette plante en Italie, à Alexandrie, 
à Damiette, et dans les autres lieux de l’empire Ot¬ 
toman. On tire de sa semence une huile, qui sert 
pour préparer toute sorte d’alimens. 

664. SIKAPIS nigra, La moutarde. 

La graine de cette plante broyée dans du vinaigre 
ou dans de l’eau, compose la moutarde que l’on 
sert sur nos tables ; elle change de goût et de nom, 
suivant ce que le vinaigre y ajoute. 

665. S IN APIS alba. La moutarde blanche. 

Mêmes vertus que la précédente. 

666. SiNAPis arvensis. La moutarde des champs. 

Les feuilles cuites servent aux pauvres, au lieu 

de choux. 

667. SISTMBRIUM nasiurtium. Le cresson.de 
fontaine. 

Le cresson de fontaine se mange amorti au vi¬ 
naigre , sous la volaille et en salade ; on en met 
aussi dans les potages et les farces ; le cresson com¬ 
mun ou alénois, qu'on cultive dans les jardins , 
sert de fourniture pour les*salades. 

668 . SIUM sisarum. Le chervis. 

On mange la racine de cette plante en hiver, et 
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particulièrement au carême ; elle est fort tendre, 
lorscju’elle est cuite, et son goût est extrêmement 
sucré , au point même que sa grande douceur dé- 
plait à beaucoup de personnes ; cependant d’autres 
l’aiment avec passion ; il n’y a presqu’aucune façon 
à la préparer ; on la sert sur les tables, frite en 
pâte comme les artichauts , cuite dans le lait, 
dans les bouillons. Pline rapporte que l’empe¬ 
reur Tibère . les aimait tant , qu’il les exigeait 
des Allemands, en forme de tribut annuel. Cette 
racine est une de celles dont Marcgrave a retiré un 
beau sucre blanc , peu inférieur à celui des cannes 
à sucre. Le chervis passe pour une des racines les 
plus saines ; il convient en tout tems , à toute sorte 
d’âges et de tempéramens. 

66g. SMlLAX aspera. La smilax âpre. 

On mange communément à Constantinople , 
pour les salades, les bourgeons de cette plante. 

670. SMYRNIUM plusatrum. Le maceron- 

Quelques personnes tirent de terre la racine de 
cette plante en automne , la conservent dans le 
sable pendant l’hiver , afin de l’attendrir et de la 
rendre plus propre a mettre dans les salades. C'était 
autrefois un légume d’un grand usage en plusieurs 
lieux, on mangeait ses jeunes pousses tomme le' 
céléri, mais ce dernier a pris lé dessus. 

671. SOLANUhî lycopersicon. La pomme d’a¬ 
mour 

Les Indiens mangent ce fruit en salade coinroe 
nous faisons ici le concombre. 



■6]2. SaiAMUM melongena. Le mélongenc. 

Le fruit de cette plante est d’un goût un peu' 
sauvage et fade en même tems ; oii en mange 
beaucoup dans les pays méridionaux , coupé par 
fnorceaux, cuit sur le grif, à petit feu et imbibe 
peu-à-peu d’huile', assaisonné avec Un peu de 
poivre, de sel et de fines heibés, 

673. Solanu'm montanum- Le’solanum des mon¬ 
ta giïes. 

Son usage est fréquent parmi les Indiens ; ils 
mangent de sa racine dans les jus et les ragoûts. 
■674. SoLA]‘<üM tuberosum. La pomme - de - terre,. 

On râpe les racines crues de celte plante , qu’oa 
nomme pommes , pour en extraire la farine , au 
•moyen de l’eau, ou bien on les fait cuire à l’eau et 
sécher au four, après en avoir retiré la peau, afin 
de pouvoir les conserver et les piler au besoin. 

Elles se mangent en crèmes, en potages, cuites 
à-l’eau , sous la cendre, au lait, en friture, au 
court-bouillon et de plusieurs autres manières. 

On pratique, à Grenoble, un moyen facile , et 
économique, pour avoir la farine de pommes-de- 
terre ; on les enferme dans une caisse et on entoure 
cette caisse de fumier humide et chaud; elles y ger¬ 
ment en quelques jours; on les déssèche ensuite et 
on les monde de leurs écorces, elles donnent pour 
lors une farine très-fine, et propre a recevoir le 
lévain , à fermenter et a faire , sans mélange, un 
très - beau pain , ce qui ne peut avoir lieu sans ce 
moyen, qu’en les mêlant avec la farine. 

Pour tirer parti des pomme» - de - terrre gelées 
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on les fait tremper, macérer dans plusieurs eaux 
claires, et dans de l’eau courante, après les avoir 
enfermées dans un sac, dans une corbeille ou panier; 
l’eau leur enlève l’odeur virulente et désgréable, 
que la gelée avait mélé à la farine, en brisant léS', 
cellules végétales des pommes - de •-terre C’est des 
Péruviens que nous tenons cette méthode de dé¬ 
geler les pommes-de-terre ; comipe il ne gèle pas 
dans leur pays, ils portent Içurs pommes - de - terre, 
sur dès coteaux élèvés, pourles faire geler, et rôtir 
après , afin d’avoir une farine toute prête , qu’ils ne 
savent se procurer autrement. 

6 -j 5 . SOKCHUS oleraceus. Le laitron commun., 

On mange , en Suède, lés feuilles de cette plan¬ 
te cuites, de même qu’en plusieurs endroits de la 
France ; on,les assaisonne comme les légumes. On 
prétend que la décoction de ces mêmes feuilles, 
est bonne pour augmenter le lait aux nourrices 

676. SoNCHüS Alpinus. Le laitron des Alpes. 

Les Lapons mangent cruds ces rejets, dépouillés 
dé leur écorce ; sa saveur amère passe pour agtéa- 
blé aux btrveurs d’eau. 

SORBUS aucuparia. Le sorbier des oiseleurs.. 

Les Suédois font du cidre et de l’eau-de-vie 
avec son fruit; séché et pulvérisé, ils en font du. 
pain. 

6.78. So.RBUs domeslica. Le sorbier. 

Les fruits de cet arbre, lorsqu’ils sont ronds-, 
se nomment Cormes; sorbes, quand ils sont allon¬ 
gés en forme de poire; après les-avoir cueillis, oa, 
3 



iB? Dictionnaire 

les laisse mûrir sur la paille , ils sont plus agréables 
que les nèfles ; on les fait aussi sécher au four ; on 
peut retirer de ce fruit, par la fermentation , un 
cidre plus pur que celui de pommes. 

67g. SPARTIUM scoparium. Le genêt à balais. 

Les boutures des fleurs de genêt confîtes au vi¬ 
naigre, comme les câpres, ont long-tems servi 
d’assaisonnement dans le pays , ils sont encore en 
usage dans plusieurs endroits de l’Allemagne et des 
Pays - Bas. 

680. SPERGULA arvensis. L’espargoutte. 

Dans les années de disette, les pauvres font en* 
trer les grains de ce blé dans le pain. 

6S1. SPINACIA oleracta. L’épinars. 

Il est tendre et plus délicat que la plupart des 
plantes potagères, on s’en sert en gras et en mai¬ 
gre , mais la façon de le préparer est toujours la 
même; on épluche et on lave bien d’abord toutes 
ses feuilles, on les jette dans l’eau, où on les fait 
amortir , et on les retire au bout d’un demi quart 
d’heure, pour les faire égouter ; l’usage le plus 
commun est de hâcher les épinars , quand ils sont 
cuits, mais les bons cuisiniers ne le font pas et les 
apprêtent tels qu’ils sortent deLeau ;Ia méthode de 
quelques autres endroits est, de tes faire cuire dans 
l’eau , d’autant qu’ils en rendent assez d’eux - mê¬ 
mes ; dans quelques pays on les mange cruds, en 
salade, lorsqu’ils sont jeunes et tendres ; ce mets 
sert pour les entremets, dans les tables les plus 
délic.ites, soit au jus, soit à la crème, et c’est tou¬ 
jours le plat le premier prêt, accomodé simple- 
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ment, au beurie et relevé par l’oignon et les épi¬ 
ces ; d'autres y mettent de la crème avec une écorce 
de citron et quelques goûtes de fleur - d'orange ; 
sous l’alloyau et le gigot, il n’est point d’herbes si 
délicates et qui prennent mieux le ius des viandes ; 
on en fait même des tourtes excellentes ; il est 
employé aussi dans les farces à l’oseille, pouf di¬ 
minuer son acidité, de même que dans la soupe. 

L’eau où on les a fait cuire, à une qualité par¬ 
ticulière pour netoyer le fer ; particulièrement les 
tournebroches. 

682. SPIRÆA ulmaria. La reine des prés. 

Les feuilles tendres 'et les fleurs de cette plante 

mises dans le vin, la bierre et l’hydromel , leur 
donnent une saveur et une odeur agréables , qui 
les font ressembler au vin de Crête , connu sous 
le nom de Malvoisie. 

683. Spiræa filipendnla. La filipendule. 

Les racines de cette plante sont tubéreuses, en 
forme de pois ; déssechées et réduites en farine , 
elles fournissent du pain qui n’est pas à mépriser. 

684. SPONDIAS monbin. Le monbin. 

Son fruit est âcre, corrosif; macéré dans la sau¬ 
mure il est bon à manger. 

685. Spondias myrobalanus. Le myrobolan. 

Cet arbre croît dans l’isle de Ceylan , on y fait 

usage du jus de son fruit ; ce même fruit fournit 
une (liqueur vineuse ; les Mirobclans sont de la 
nature de nos prunes impériales et- sont aussi sai¬ 
nes que nos cérises ; on confit les fleurs, lorsqu’el¬ 
les ne sont encorç qu’en boutons. 
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686. STRTCHNOS potatorum. L’atsjar. 

La saveur du fruit est d’abord douce , ensuite 
amère et astringente; ce fruit mûr, et avant sa ma¬ 
turité se confit avec le sel et le vinaigre , et est 
connu sous le nom d'aischiar. 

Il a une singularité de purifier les eaux trou¬ 
bles , et çe en un très - court espace de tems. 

687. STACH YS palnstris. La stachide des marais. 

Ses racines charnues , déssechées et réduites en 

farine peuvent servir a remplacer le pain. 

T 

688. TAMARlNhUS ih'DicA. Le tamarinier. 

Les Turcs et les Arabes , lorsqu’ils sont sur le 

point d’entreprendre un long voyage , font provi¬ 
sion de tamarins, pour se désaltérer; ils font con¬ 
fire dans le sucre ou dans le miel des gousses de 
tamarins, soit vertes, soit mûres, pour les emporter 
avec eux , sur-tout lorsqu’ils voyagent dans les dé¬ 
serts de l’Arabie ; les marins se servent aussi de 
cette confiture. L'acide du tamarin qu’on étend 
dans l’eau , donne une limonade beaucoup plus dé¬ 
licate et plus agréable que celle du limon. 

68q. TAMUS comrnunis. Le sceau de notre-dame. 

On mange les jeunes pousses de cette plante en 
Normandie. 

690. TAMACEtUM vulgare. La tanaisie. 

Les Suédois font entrer ses feuilles dans leurs ra- 
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goûts, comme un assaisonnement. Dans quelques 
pays on fait, vers le tems de Pâques , des gâteaux 
où l’on fait entrer le suc et les jeunes feuilles de 
cette plante ; On s’en sert pour fortifier l’estomac, 
et dissiper les vents que les alimens du carême en¬ 
gendrent ordinairement. 

691. TAXUS haccata. L’if. 

Malgré les qualités nuisibles de cet arbre, et 
même , dit-on, de son ombrage , les enfans man¬ 
gent ses baies , sans en être incommodés , pourvu 
qu’ils n’avalent pas les noyaux. 

692. TERMINALIA catappa. La catappe. 

Ses noyaux qui ont le goût d’aveline , se man¬ 
gent à Batavia et à Benda. 

693. THÆA bohea Le thé bout. 

Le thé est devenu d’un usage très-familier en 
Europe , ainsi qu’il l’est dans la Chine ; on verse 
de l’eau bouillante sur ie thé , à diverses reprises , 
jusqu’à ce qu’on en ait rétiré toute la teinture ; orr 
y ajoute un p eu de sucre pour l’adoucir. 

694. THEOBROMA cacao. Le cacaotier. 

Les Américains , avant l’arrivée des Espagnols , 
faisaient une liqueur avec le cacao délayé dans de 
l’eau chaude, assaisonnée avec le piment, colorée 
par le roucou. et mêlée avec une bouillie de maïs , 
pour en augmenter le volume ; ils appeloient cette 
liqueur chocolat ; on a conservé de nos jours ce 
nom à des pairis, tablettes et pâtes qu’on fait avec 
le cacao. 
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On fait avec des amandes du cacaotier préparées 
à-peu-près comme les noix , une confiture excel¬ 
lente, propre à fortifier l’estomac, sans l’échauffer. 
Le beurre de cacao est une huile en consistance de 
beurre , dont on se sert à la Cayenne pour la cui¬ 
sine. 

' 695. THLASPI perfoliatum. Le mousselet. 

Dans nos. provinces méridionales , on met les 
feuilles de mousselet dans les salades ; elles plaisent 
à ceux qui aiment l’ail. 

696. ‘THYMUS serpillum. Le serpolet. 

Le serpolet fait, à ce qu’on dit, cailler le lait. 

- 697. Tbxm'vS: vulgaris. Le thym. 

On l’employe en aliment avec d’autres herbes 
fines, pour relever les sauces des viandes et du 
poisson , sur-tout des court-bouillons ; il n’a d’au¬ 
tre utilité. 

697. TlLIA Europæa. Le tilleul d’Europç. 

Le tilleul répand une sève abondante , lorsqu’on 
lui fait des incisions ; on pourrait par des ébuli- 
tions et des clarifications répétées, en faire une es¬ 
pèce de sucre. Msssa prétend qu’on pourrait tirer 
de cet arbre une substance propre à être substituée 
au chocolat. 

6g8. TR iGOFOGON porrifolium. La barbe-de- 
bouc à feuilles de porreau. 

Cette plante croît en Alsace ; sa racine est en 
tout semblable à celle de la scorsonère, mais sa 
chair est plùs tendre et’ plus délicate ; on la fait 
cuire àu jus ; on mange les jeunes pousses de celle 
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plante en guise d’asperges ; on prétend même que 
c’est uniquement avec cette racine que Jules-César 
a notirti son armée , lorsqu’elle se trouva investie 
de toute part, et même assez long-tems , par l'ar¬ 
mée de pompée. 

€99. Tragopoggn pratense. Le salsifix des prés. 

On mange les racines de cette plante cuites à 
l’eau, ou frîtes comme celles du salsifix. 

700. TRAFA natans. La châtaigne d’eau. 

Les amandes de cette plante ont le goût de châ¬ 
taignes ; on les mange crues et cuites à l’eau ou 
sous la cendre , dans plusieurs de nos provinces , 
sur-tout en Franche-Comté. En Suède, on en fait 
du pain , de même que dans'le Limousin, où plus 
communément on en fait une bonne bouillie ; on 
prend , à cet effet de ces amandes à moitié cuites, 
on les dépouille de leurs écorces , et on les pile 
dans des mortiers de bois , et sans y. ajouter ni lait , 
ni eau, on en prépare un mets dpnt les enfans sont 
fort friands; il y en a même qui les mangent crues, ■ 
comme des noisettes. 

701. TREMELLA nostoc. Le nostoc. 

C’est une espèce d’algue , qu’on dit bonne à 
manger. Son infusion avec de l’esprit-de-vin^, don¬ 
née en cachette aux buveurs d’eau-de-vie, excite 
çn eux un dégoût de cette liqueur. 

702. TRIFOLIUM repens. Le trèfle rampant. 

Les fleurs desséchées servent au lieu de pain. Les 
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Ecossais pressés par la faim, se sont servis du trèfle 
des prés à sa place ; enfin toutes les espèces de trèfle 
lui peuvent être substituées ; les fleurs rouges 
sont douces et se mangent souvent par les enfans. 

7o3 Trifolium arvense. Le pied de lièvre. 

La graine de cette plante mêlée parmi le blé , et 
écrasée à la meule , rend le pain rougeâtre ; aussi 
les paysans rejettent le blé dans lequel ils remar¬ 
quent cette graine , et ce blé est d’un tiers à meil¬ 
leur prix au marché : comme la farine de cette 
graine mêlée avec celle de froment donne un pain 
conleur de rose ou de chair , cela a presque occa¬ 
sionné anciennement des révoltes à Paris, le peu¬ 
ple s’imaginant que les boulangers avaient mis du 
sang dans le pain. 

704. I’rifolivm melilotus qfficinalîs. Le mélilot. 

Quand on veut donner une espèce de fumet aux 

lapins domestiques, on introduit un bouquet de 
cette plante dans le corps de l’animal, avant de le 
mettre en broche.- 

705. TRIGOXELLA famm grecum. Le fénugrec. 

Les Indiens ont l’art de tirer du fénugrec un vin 

doux , qu’ils savent approprier à leurs besoins. 

706. TRITICUM hybernium. Le froment. 

Sa farine nous donne le pain le meilleur et le plus 
usité dans les grandes villes ; on en fait aussi avec 
du lait la bouillie des enfans ; cette farine sert en¬ 
core pour la pâtisserie 4 les ragoûts , les pâtes , les 
fritures , etc. On en fait encore ,1e vermicelle blanc 
et jaune, le Lagne, le macaroni, la semoule et Ica 
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pâtes. Dans la famine , on prépare du pain avec le 
son. Les Picards, en le faisant bouillir dans l’eau 
avec la graine de houblon, puis fermenter dans 
des tonneaux avec de la lèvure , en préparent une 
boisson qu’ils nomment bouillie. Le malt de fro¬ 
ment est d’usage pour faire de la bierre ; on dit que 
sa farine, ainsi que celle du froment rôti, bouillie 
dans de l’eau , produit un aliment nourrisant à 
très-petite dose ; c’est peut-être le^ur odoreum que 
les Romains donnaient à leurs soldats. , 

Damas et ses environs passent pour les gréniers 
de la Turquie ; on en tire du blé , dont la farine 
est excellente ; les pains qu’on fait dans ce pays , 
avec cette farine, ont plus de deux piedsde longueur 
sur un demi pied d’épaisseur ; ce pain se conserve 
sans se corrompre ; lorsqu’il est sec , on le trempe 
dans l’eau, et on le trouve aussi bon , que s’il 
venait d’être fait. 

707. TriTicun astivum. Le froment d’été, le 
trémois. 

Son grain sert aux mêmes usages que celui du 
froment d’hiver. 

708. TriTicvm spelta. L’épeautre. 

On fait du pain avec la farine qu’on tire de la 
graine de cette plante, qui fait partie, suivanÇ Lin- 
née , du genre des blés. 

70g. "ÏRiricoM repens. Le chien-dent ordinaire. 

Ses racines réduites en farine , fournissent aux 
gens du Nord une espèce de pain , pour les années 
de disette. 
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7,10. TROVÆOLUM majus. La giande capucine. 

711. TropÆOLVM minus. La petite capucine. 

On fait avec les boutons de capucine , une con¬ 
fiture au vinaigre fort agréable , qui sert pour les 
salades d’hiver ; on employé les fleurs de la grande 
capucine pour garnir les salades; elles réjouissent 
tout-à-la-fois la vue et le goût. 

712. TULIFA sylvestris. La tulipe. 

Adanson dit que dans quelques pays on fait cas 

de la bulbe de tulipe , pour alimens. 

V 

713. VÂCCIJsIUM MTRriLLvs. Le myrtille. 

Les baies de cet arbuste ne peuvent pas se man¬ 
ger crues ; elles sont acides , vineuses , remplies 
d’un suc très-agréable, qui désaltère , nourrit et 
rafrairhit ; on les confit au sucre , c’est un bon res¬ 
taurant ; elles sont beaucoup estimées pour les des¬ 
serts , on les confit aussi au vinaigre. Leursuc épaissi 
et déhyé dans du vin, fait une excellente sauce 
pour les viandes cuites : les mêmes baies mangées 
sèche, et cuites avec de la viande, passent pour 
délicieu'es ; on en fait aussi un vin délicat ; en un 
mot, on peut faire avec ces baies des robs, des sy- 
roos, du résiné ; leurs sucs épaissis en consistance 
di miel., tiennent- lieu de sucre pour les gelées , les 
compotes et les confitures. 

714. Vaccin /üM oxicoccus. La canneberge. 

Ses baies sont trop acides pour être mangées 
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crues, mais on en fait une gelée délicieuse, au dire 
de tous les peuples du Notd- 

715. Vaccinivm vitis Idaa. La brimbelle. 

L’odeur des baies est nulTe ; la semence est très- 

acide , acerbe , fait grincer les dents ; sa vertu est 
rafraichissante , astringente , roborative ; ses baies 
confites au sucre , le rob , la gelée , se servent au 
dessert. 

L’infusion des baies récentes , faite à froid dans 
l’eau de fontaine, se conserve long-tems dans des bou¬ 
teilles de verre bien bouchées ; elle est savoureuse, 
rafraichissante, acidulé , rouge, très-agréable aux 
fébricitans. On prépare avec ses baies, du vin rouge, 
qui fortifie agréablement en été. 

716. VALERIANA locusta. La mâche. 

On mange ses feuilles crues , c’est la meilleure 
salade d’hiver, sur-tout lorsqu’elle est cultivée ; les 
uns la mangent seule , d’auires la mêlent avec le 
céléri ou la chicorée, et d'autres avec la bette-rave 
et l’anchois ; la mâche est excellente avec la sauce 
de carpe étuvée. 

717. VERONICA anagallis. La véronique mouron. 

718. Vbronjca beccabunga, La véronique becca- 
bongue. 

On mange en hiver et au printems , en salade , 
ou en soupe , les feuilles douces de cette plante , 
blanches , arrondies , flotiautes dans les eaux pures, 
ayant une couleur ou une figure de feuilles de 
laitue. 

719. VIBURNUM lanterna. La mansienne. 

Les Comtois etles Provenceaux mangent les fruits 
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de cet arbrisseau comme des cornouilles en été ; 
ils sont rouges et acerbes, et deviennent mous et 
doux, lors de leur maturité. 

720. VICIA faba. La fève de marais. 

Les graines de fève se mangent cuites avec des 
■herbes aromatiques , vertes et entières, lorsqu’elles 
sont tendres , ou écossées , quand elles sont plus 
dures et plus grosses. Dans quelques provinces et 
sur mer, on les mange sèches et entières , ou en 
purée : la fêverole n’est qu’une variété de la fève ; 
ses graines ont les mêmes usages en plusieurs en¬ 
droits ; les façons d’apprêter les fèves sont assez 
tonnues ; on les mange au beurre , au lard , ou à 
la crème ; dans la nouveauté , elles font un plat 
d’entremets , dont les gens friands et délicats sont 
fort empressés : pour cet apprêt, on prend la fève 
de marais dans le tems qu’elle est très-petite , on 
ne lui ôte que le bout du germe avec l’ongle, pour 
l’accommoder ; le peuple aime mieux les fèves de 
marais quand elles sont plus grosses ; on en enlève 
l’épiderme, et on les fait cuire ensuite avec un peu 
d’eau, après les avoir roussies légèrement dans le 
beurre, on y met ensuite du poivre et du sel, avec 
une pincée de sarriete , dont le goût relève celui 
de la fève de marais , qui est un peu fade. Pline 
dit qu’on a essayé à faire du pain avec les fèves. 
Dans la révolution française , on a fait usage de 
leurs farines, de même que de celles de la plupart 
des plantes légumineuses , mais ce pain était trop- 
lourd et trop astringent. 

821. VICIA sativa. La vesce cultivée. 

L’odeur de ses graines est nulle ; leur saveur est 
farineuse 
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farineuse : les vesces nourrissent moins que les fèves, 
et ne peuvent être digérées que dans les estomacs 
forts et robustes ; aussi ne conviennent-elles qu’à 
des paysans , et même seulement dans les années de 
disette. 

722. VIMCA major. La pervenche de la grande 
espèce. 

723. ViNCA minor. La pervenche de la petite 
espèce. 

Si on met une quantité de pervenche dans nn 
tonneau de vin trouble , on le rétablira en c^uinze 
jours , sur-tout si on le soutire auparavant. 

724. VIOLA odorata. La violette. 

On fait avec ses fleurs une conserve ; on les 
employé aussi dans les offices pour colorer les 
crèmes et le beurre à la violette. 

725. Vins vinifera. La vigne. 

Les feuilles tendres de la vigne , et les jeunes 
sarmens auxquels elles sont attachées , lorsqu’ils 
sont retranchés comme superflus', peuvent entrer 
paimi les plantes potagères ; ces feuilles cuites à 
l’eau , assaisonnées ensuite, conservent encore une 
saveur agréable dans un jus qui les rend propres à 
être placées parmi les alimens. 

Le raisin qui en est le fruit, est très-bon à manger 
mûr et sec; il entre dans le raisiné, et sert à faire 
le vin. Personne n’ignore que le vin est la meilleure 
de toutes les boissons de l’Europe, qu’il sert dans les 
cuisines pour les court-bouillons, et pour plusieurs 
sauces; que changé en vinaigre , il entre dans plu- 
tOM. I, N 



,94 D I e T i O N N A I R s 

sieurs ragoûts, sert à assaisonner les salades, et à con¬ 
fire les cornichons; que distillé en eau-de-vie , ou 
en esprit-de-vin, il devient labase de tous les ratafias, 
et sert à une infinité d’usages dans les offices. 

Les feuilles de la vigne servent à envelopper les 
cailles et les pigeonaux qu’on fait rôtir ; c’est à la 
culture que nous devons le verjus, lé chasselas et 
les autres variétés cultivées. 

La durchel est une espèce de liqueur vineuse , 
dont on use en Perse ; elle ressemble à du syrop, 
et elle en a la consistance ; on la fait avec du moût 
de vin , quelquefois on l’évapore jusqu’à siccité , 
afin d’en rendre le transport plus facile , et quand 
on veut en faire usage, il suffit d’en dissoudre un 
peu dans de l’eau , mêlée avec un peu de vinaigre , 
et on a pour lors une boisson qui est, dit-on, très- 
propre à appaiser la soif, et sur-tout très-commode 
dans un pays où l’usage du vin est défendu. 

Le vin de Malvoisie nous vient de l isle de Té- 
nériffe, il est lait avec un raisin singulier qui porte 
le même nom ; on cueille en Octobre ses grappes 
avec attention, et on ne prend que celles qui sont 
parfaitement mûres, pour les porter au pressoir; 
quand le vin est tiré , on y mêle de la chaux vive , 
afin qu’il se conserve, lorsqu’on le transporte dans 
les divers climats de la terre. 

726. ViTts e^yrena. La vigne de Corinthe. 

Son odeur est très-faible ; sa saveur est acidulé , 
douce ; sa vertu est nourrissante et rafraîchissante ; 
ses fruits ou raisins se mangent rarement cruds ; on 
les fait sécher en grappes, pour en faire des raisins 
passes de Corinthe. On les mêle, en Allemagne , 
dans les alimens et même dans le pain. 
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727. ULVA latissima. L’algue très-large. 

Il y a plusieurs espèces d’algue bonnes à manger, 
■toutes les espèces en les tirant de la mer, sont 
imprégnées de mucus épais et de sel marin, ce qui 
leur donne une odeur forte, et une saveur salée ; 
mais ce défaut s’enlève par la macération dans 
l’eau , et elles deviennent supportables au goût ; 
«n les mange pour lors crues , ou trempées dans 
■du suc de limon , ou du vinaigre. Les algues dés- 
séchées peuvent aussi se cuire et s’employer pour 
d’autres alimens. 

728. Ulva umlilicalis. L’algue ombilicale. 

Cette algue peut aussi se manger. 

.729. ULMUS campestris. L’orme. 

Les écoliers mangent les paquets de fruits verts 
de cet arbre ; c’est un ragoût de fantaisie. Puel dit 
que les jeunes pousses se mangent de même. 

7 3 O. URTICA dio'ica. L’ortie grièche. 

On employé les feuilles de cette plante comme 
potagères; dans la saison dû printems, on les man¬ 
ge comme épinars. 

Z 

73i. T^EA mats. Le blé de Turquie. 

Les Indiens et les autres peuples éloignés man¬ 
gent le blé de Turquie en vert, comme en Italie on 
mange les petits pois ; on en sert grillé à la poêle , 
ou bouilli dans de l’eau. D’autres nations en font 
une boisson, qu’elles convertissent en vinaigre , en 
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la gardant un certain tems. En beaucoup de pays, 
on en fait du pain , ailleurs de la bouillie ; on en 
fait aussi, après l’avoir moulu , des gâteaux et des 
galettes ; le menu peuple s’en nourrit dans plu¬ 
sieurs pays ; pour rendre meilleur le pain de ce 
blé, on associe sa farine avec celle de froment : on 
a trouvé depuis peu la méthode de faire avec le blé 
de Turquie un manger fort délicat : on prend ses 
grappes, lorsqu’elles ne font que de naître, et qu’elles 
n’excèdent pas la grosseur du petit doigt ; on les 
dépouille de leur bourre , on les fend en deux, on 
les fait frire avec une pâte , comme les artichauts ; 
on les confit aussi au vinaigre blanc, comme les cor¬ 
nichons , et pour lors elles sont meilleures et plus 
tendres ; la plante , à mesure qu’on la dépouille 
de son fruit naissant pour le manger ainsi en friture 
ou pour le confire, en produit d’autre de nœuds en 
nœuds , qu’on a toujours soin de cueillir dès qu’ils 
sont formés, ’et elle en fournit pendant deux 
mois et plus. Les habitans de l’Amérique septen¬ 
trionale sucent les tiges vertes du maïs, qui ont 
un goût de sucre. 

Les Indiens font avec le maïs une liqueur qui leur 
est très-agréable ; ils le font rôtir jusqu’à ce qu’il 
devienne en charbon , et après l’avoir pilé , ils le 
jettent dans des grandes chaudières d’eau , où ils 
le font bouillir : cette eau noire et dégoûtante est 
ce qu’ils appellent chice , et ce qui fait leurs délices. 

732. XIZ.^NIA aquatica, L’ivraye aquatique. 

Son/ruit farineux , semblable au riz , fournit la 
nourriture première aux habitans de l’Amérique 
septentrionale. 
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Nota. Nous avons désigné ici les plantes sous les 
noms triviaux de Linnée, par conséquent elles peu¬ 
vent être connues par tous les amateurs de bota¬ 
nique ; nous allons donner une continuation des 
plantes propres à la nourriture de l’homme, dé¬ 
signées sous les noms de leurs pays , sous ceux de 
Rumphe et de quelques botanistes étrangers. 
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PLAN TES 

Propres à la nourriture de VHomme , désignées sous 
les noms de leur pays. 

1. AcaJA. La prune de Monbaîn. 

Cet arbre, qui croît dans l’isle de Ceylan, pro¬ 
duit un fruit qui donne une liqueur vineuse; c’est 
une espèce de prune de la grosseur de nos prunes 
impériales , et aussi saine que nos cerises ; on fait 
usage de son jus pour arroser le rôti. On confit les 
fleurs de l’acaja, lors qu’elles ne sont encore qu’-en 
boutons. 

2. ACAJOU , le Cajou. Voy. pag. 2g , n° 55 . 

3 . AG ATT turia Rumph. 

Cet arbre croît dans les Indes occidentales, de 
même que le précédent. Voy. pag. 5 , n°. 14. 

4. AGOUTITREVA. 

Cet arbre, qui croît dans l’isle de Maragnan, 
porte un fruit qui ressemble beaucoup à la gré- 
nade, mais bien plus gros. 

5 . AGUACATE avorat. 

Cet arbre , particulier à la' Nouvelle - Espa¬ 
gne , porte un fruit dont la forme est celle d’une 
poire , sa couleur est verte en déhors , verte et 
blanche en dedans , avec un gros noyau dans le 
cœur. On le mange cuit ou crud , en y joignanÇ 
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un peu de sel , parce qu’il est doux et huileux, 
d’autres y mêlent du sucre ; tous les voyageurs 
Conviennent que le goût en est délicieux, et que 
Piturope n’a rien qu’on puisse lui comparer. 

6. AGUriGUEBÂ. 

La racine de cette plante, qui croît au Brésil, 
est bonne à manger, aussi dans les tems de diset¬ 
te , la fait - on bouillir, ou griller pour s en 
nourrir. 

7. AIMIR. 

Les fruits de cet arbre , qui croît dans les isles 
Philippines , sont d’un très - bon goût. 

8. ALEA. 

C'est le grand gingembre , son usage est fort 
commun. 

9. AMBOLA , ckaramei. 

C’est un arbre de Perse , on confit son fruit, 
qui est delà grosseur d’une noisette, lorsqu’il, est 
mûr; on le mange avec du sel., 

10. AMBO , mongo. 

On fait le plus grand cas du fruit de cet ar¬ 
bre, à Guzarate. 

11. AMIJOUR. 

Son fruit est rond et à le goût dé lâ'pê'c'Ke ; 
on trouve ce fruit au* isles de Maragnan. 

li. ARACA. 

C’est arbre, qui est une espece île ik'’ ;;: . 
porte un fruit très - agréable et en ab.~jn.i 
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dans toutes les saisons de l’année ; il croît au 

Pérou. 

J3. ARASA. 

Cet arbre, qui croît dan? l’isle de Maragnan, 
produit une petite pomme, que le P. Chaude met 
au premier rang des meilleurs fruits, lors qu’il est 
dans sa parfaite maturité. 

14. ARATICA. 

Cet arbre du Brésil porte un fruit d’un goût 
et d’une odeur agréables. 

15. ARATICOU. 

Le fruit de cet arbre , qui croît dans l’isle de 
Maragnan , est fort gros , de bon goût, et d'une 
•odeur très - agréable. 

16. ARBRE aux boîtes de marmelades. 

Le fruit de cet arbre , qui croît à Surinam , 
renferme une substance moelleuse, qui a le goût 
des nèfles, 

17. ARBOUSE. 

C’est une espèce de fruit commun' à Astraçan 
et à Moscou , sa pulpe est très-succulente et très- 
saine ; elle se fond dans la bouche et y fait une 
sensation des plus agréables , elle rafraîchit singu¬ 
lièrement et sans incommodité. 

18. ATA. 

C’est le fruit d’un arbre qui croît à Siam ; il 
est très - bon et a le goût de la crème sucrée. 

19. AtUM laut. 

Le fruit de cet arbre, qui croît dans les isles 
Çrientales, est bon à manger. 
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20. BANALE. 

C’est un fruit rouge, qui a la forme d’une pê¬ 
che, et qui est aussi doux que le miel. 

21. BATTECA , anguria Indica. 

Le fruit de cette plante est bon à manger crud, 
après le diner ; on la cultive beaucoup, aux Indes, 

22. B EJ AT, lecheer. 

Cet arbre , qui croît au Tonquin , porte un 
fruit aussi agréable au goût qu’à la vue. 

23. BÉTEL, betre, tambeul. 

Les Indiens mâchent pre sque toujours les feuil¬ 
les de cette plante , qu’ils mêlent avec de l’areca, 
du cardamome , du giroffle ou autres aromates et 
des écailles d’huitres calcinée s ; on prétend que 
sans l’usage du bétel, ils aura ienl naturellement 
l’haleine fort puante ; lorsqu’on se quitte pour 
quelque tems, on se fait présent dans ce pays , de 
bétel, que l’on offre dans des bourses de soie. 

24. BIBBT. 

C’est un arbre de l’Amérique ; quand il est 
jeune, il en découle , par une incision qu’on y 
fait, un jus qui ressemble à du petit lait, d’un 
goût aigrelet, assez agréable. Les Indiens le boi¬ 
vent après l’avoir laissé reposer pendant quelques 
jours. 

-25. BILAG-TANG-KULO. 

Les habitans de Java et de Baleya mangenj. 
avec avidité les fruits cruds de cet arbre ; les Hol¬ 
landais les aiment mieux cuits sous la cendre. Ce 
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végétal est indigène dans les Indes Orientales, à 
Java, à Baleya, à Bima., aux. Célèbes et à Surate. 

26. BIRUROXG mera. 

Cet arbre croît à Amboine ; son fruit est agréa¬ 
ble au goût et sain. 

27. BLIMBING. 

Il croît par toute l’Inde ; on confit son fruit au 
sucre, c’est pour lors un mets très-agréable. 

28. BLIMBING bulu. 

Le fruit de cet arbre a à-peu près l’acidité de 
la groseille ; on le mange toujours cuit avec du 
poisson; il esi indigène à Java , à Baleya et aux 
Célèbes. 

29. BOIS d'Inde , bois de Campêche. 

C’est un gsand arbre de l’Amérique, dont les 
fruits s ont noirâtres, un peuplus gros que les graines 
ordinaires; leur odeur et leur goût, aussi bien que 
ceux des feuilles de cet arbre, approchent de celles 
du laurier, et rassemblent un composé de girofïle, 
de canelle et de poivre. On s’en sert dans les sau¬ 
ces , et quand ôn sale des cochons, on met un lit 
de feuilles de cet' arbre, entre chaque lit de viande , 
après les avoir soupoudrées de sel battu èt de ces 
graines, réduites en poudre, ou seulement con¬ 
cassées ; oii ne peut s’imaginer le bon goût et la 
saveur excellents que la viande contracte ; si on' 
introduisait ces graines, on pourrait se passer ai¬ 
sément de toutes sortes d’épices. 

30. BOA rau. 

Les habitans d’Amboine aiment beaucoup le 
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fruit de cet arbre, qu’ils font cuire avec des pois¬ 
sons ; il a une odeur et une saveur très-agréables. 

31. BOK tay cambing. 

Le fruit de cet arbre est fort bon à manger; 
il croît à Amboine et aux Cèlèbes. 

32. BOTOR-, lobus quadrangularis. 

On mange les siliques de cette plante avec les 
viandes. 

33. BRIDONNES. 

C’est un fruit des Indes orientales , dont l’écorce 
sert à la confection du vinaigre dans ce pays. Ray 
dit qu’on en a mangé quelquefois , mais rarement. 

34. BUISSON des prunes de coco. 

Les prunes de cet arbrisseau ; qui croît dans la 
nouvelle Espagne, sont douces, agréables et fort 
saines. 

35. BV LA swnngi arund. 

On fait dans toute l’Inde, avec ce roseau, un 
ragoût très-salutaire aux marins. 

36. BUNNAING. 

Cette plante, qui croît dans la côte occidentale 
d’Afrique , est une sorte de lys, qui a un goût fort 
âcre. Les Anglais s’en servent pour assaisonner 
leurs sauces. 

37. CAAPEBA , cyssambolos pariera. 

Voy. pag. 70. n”. 217. 

38. CAUM. 

Cet arbre ne croît que dans l’isle d’aru ; on ne 
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peut manger son fruit crud , mais on le fait cuire 
avec du poisson : les mêmes fruits attachés à un 
lil, coupés par le milieu , après en avoir ôté les 
noyaux , se suspendent à la fumée , et étant ainsi 
préparés, ou confits à la saumure, on les transporte 
d’Aru à Benda. 

3g. CAC ARA. 

C’est une nourriture assez commune dans toute 
rinde , mais moins délicate que nos haricots. , 

40. CAjU hawang. 

Le fruit de cet arbre tient lieu d’oignons et d'auls 
aux habitans d’Amboine. 

41. Caju , satüo. 

Les fruits de cet arbre, qui vient dans l’es Indes, 
sont très-bons à manger cruds. 

42. Cajv dam bewaly. 

On se sert, à Amboine, de l’écorce de cet arbre, 
pour se rendre la voix plus claire. 

43. CALALEOU , karouba', giraumont. 

Le fruit de cette plante , lorsqu’il est jeune , se 
cueille pour être mangé en salade, à l’eau et au 
sel ; quand il est mûr, on le hache par petits mor¬ 
ceaux, avec les feuilles de la plante , on faitcuiré 
îe tout avec du lard ; c’est ce mets que les dames 
Créoles donnent par préférence aux pèrsonnes les 
plus distinguées. 

44. CALEBASSIER. boabah seu ahavi. 

Cet arbre a été transporté d’Afrique en Amé¬ 
rique ; on mange «on fruit crud; les voyageurs s’en 
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servent pour étancher leur soif, et pour se restaurer, 
son suc mêlé âvec de l’eau et du sucre convient dans 
les maladies aiguës. , 

45. CAMEGNOUR. 

C’est une espèce de magnoc , qui croît dans la 
Cayenne ; on arrache la racine de cette plante sept 
mois après qu’elle a été semée ; on la mange alors 
grillée ou bouillie ; si on la laisse plus long-tems 
en terre, elle n’est bonne qu’à être réduite en farine, 
et à être travaillée comme le magnoc , avec la dif¬ 
férence que l’eau qui en sort n’est pas dangéreuse ; 
sa farine même est préférée à celle de magnoc ; on 
en fait d’excellent cusson et de trés-bon maiaté. 

46. CAMOTE. . 

C’est une espèce de grosse rave qui flatte l’odo¬ 
rat comme le goût, et qui est indigène aux isles 
Philippines. 

47. CANELLIER du Pérou. 

Il a la qualité de celui de l’Orient. 

48. CAPOLLIES. 

Ce sont des espèces de cérises fort agréables à 
manger. 

49. CAl'TE - CAtri. 

La-décoction de ses feuilles, bue , amollit, à ce 
qu’on dit, la rate endurcie. 

50. CHAMEROCH. 

Les Indiens usent de ce fruit en aliment ; on le 
confit au sucre ; il est très - agréable et excite l’ap¬ 
pétit. 



*o6 Dictionnaire 

51. CHAMPODA. 

C’est un arbre du Malaque ; la pulpe de son fruit 
est sucrée , bn la suce , le goût en est fort bon , 
maisl odeur en estforte. Les habitans du pays aiment 
ce Luit, parce qu’il échauffe et qu’il entête ; on en 
fait cuire dans l’eau les amandes , mais elles ne 
valent pas les nôtres. 

52. CHARIMORLIA. 

C’est un arbre du Pérou dont le fruit passe pour 
le meilleur des Indes , aussi les habitans en font 
grand cas ; ce fruit est si sain qu’on peut même en 
donner à manger aux malades ; sa chair est blan¬ 
che , semblable à de la bouillie, douceâtre et mê¬ 
lée de plusieurs semences. 

53 CHAMPEDAHA , tsjampada. 

Son fruit est généralement estimé. 

54. CâUMOUN. 

C’est une espèce de chou palmiste qui croît dans 
la Guyane; sa graine est très-petite et couverte 
d’une pellicule d’un noir tirant sur le pourpre. Pré¬ 
fontaine dit que cette pellicule pressée entre les 
doigts , pour séparer l’amande et brassée avec 
elle dans l’eau , donne à la liquèur qui en résulte, 
et qui a du corps , laacouleur du chocolat ; c’est 
une boisson agréable-, dont les Créoles sont friands, 
ainsi que les Nègres, ce qui les détermine souvent 
à abattre l’arbre , pour avoir sa graine , avant qu’elle 
ne tombe par la maturité, l’envie de manger aussi 
du chou ne contribue pas peu à cette opération ; 
l’huile qu’on tire du fruit entier du caumoun se 



lire de même que celle de Faovara , et cette hude 
est préférable par son goût et par sa couleur ; elle 
est aussi bonne en salade que l'huile d’owenglo , ou 
de sésame, qui équivaut à celle d’olive. 

55i CHIRIMOTA. 

Le fruit de cet arbre , qui porte le même nom , 
approche du fruit qu’on nomme dans les isies fran¬ 
çaises pommes .de canelle, mais il est beaucoup plus 
agréable , et on lui donne communément la préfé¬ 
rence sur l'ananas. La Condamine dit que le goût 
en est sucré et vineux. Cet arbre croît dans le ter¬ 
ritoire de Quito. 

56. CHlCAPOtES. 

de sont d’excellens fruits , qui croissent dans les 
provinces les plus chaudes , et dont les Méxicains 
font une espèce de marmelade qui approche du, 
goût et de la couleur du catignac. 

57. CHIKA. 

On fait sécher ses fruits au soleil ; on les con¬ 
serve long-tems , et pour les trouver délicieux , il 
faut les tremper , une nuit seulement, dans le vin. 
Ces fruits viennent dans la Chine ; leur chair est 
rougeâtre, d’une saveur douce , mêlée d’un peu 
■d’âpreté , qui fait plaisir. 

38. CHAPALULOXES. 

Le fruit de cet arbuste , qui croît dans la pro¬ 
vince d’Asmakaldas , et à Mindo , à l’ouest de 
Qiiito , est bon à manger. 

59 COZ, des Chinois. 

On cultive catte plante â Amboine ; sa racine a 
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plus de suc que la battate ; on peut la manget 
crue, après l’avoir pélée , mais elle n’est pas agréa¬ 
ble au goût ; elle est faite à-peu-près comme fes 
raves fongueuses , aussi les Hollandais l’appellent ■ 
ils rave des Indes ; si on la fait cuire dans l’eau, 
elle est un peu meilleure ; cependant on en pré¬ 
pare un mets fort délicat si on la coupe par tran¬ 
ches , et si on la fait bouillir avec du beurre et de 
la canelle. Les Chinois confisent cette racine au 
sucre, et ils en donnent comme quelque chose de 
salutaire , à ceux qui ont H fièvre, d’autant qu’elle 
peut les rafraîchir : si on tire cette racine de terre 
avant que le fruit de la plante soit parvenu en ma¬ 
turité , elle est pour lors très-tendre et très-délicate. 

60. COCd. 

Les Occidentaux s’en servent comme les Orien¬ 
taux du bétel , et les Européens du tabac ; il est 
d’un grand usage au Pérou , pour fortifier et ré- 
parer'les forces abattues , desaltérer et nourrir ; on 
en mêle avec des écailles d’huitre calcinées, et l’on 
en forme des pastilles , qu’on tient long-tems dans 
la bouche , les mâchant avec plaisir. 

61. COLENÜANT. 

Le fruit de cet arbre , qui se trouve par toute 
l’Inde , est long d’un pied ou d’un pied et demi ; 
c’est une espèce de silique ; on la coupe en mor¬ 
ceaux quand elle est à demie-mûre, et on la fait 
cuire avec du’jus de viandes , ou avec du calappus , 

• coco : c’est un aliment assez douceâtre. 

63. CONANA , palmisU de Cayenne. 

Le noyau du fruit de cet arbre contient une 
amande 
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amande blanche , que l’on mange, après avoir fait 
chauffer ce noyau, pour l’en retirer ; son goût ap¬ 
proche un peu de celui de nos amandes. Les Sau¬ 
vages, font,, avec le fruit du COnana sauvage , une 
boisson qui approche beaucoup du vin. 

G3. GOUSSE- GOUSSE , couche-couche. 

C’est une plante potagère des isles Antilles ; sa 
racine a la consistance de celle d’une châtaigne 
bouillie, mais plus cassante: cette racine cuite dans 
l’eau avec un peu de sel, se mange avec des viandes 
salées ou du poisson ; c’est un mets fort estirné des 
dames Créoles , quoiqu’il soit un peu venteux. 

64. GOWALOME. 

C’est un arbre de l’isle de Ceylan ; Ray et James 
font un éloge pompeux du goût du fruit de cet ar¬ 
bre , qui ressemble à une orange , dont l’écorce se¬ 
rait verdâtre. 

65 . Gour. 

Le fruit de cet arbre, qui croît à Congo et à An¬ 
gola , est de la blancheur du lait ; son jus est . si 
agréable, qu’on le donne aux malades pour leur 
rappeler le goût. 

66. GUBEBE , cuciombi, camuc , cuba chini. 

Les Javanois , chez lesquels ce végétal est indi¬ 
gène , le vendent bouilli, pour empêcher qu’on ne 
le cultive ailleuis ; on s’en sert contre le rhume, et 
pour chasser les pituites.- Les Maures le prennent 
dans du vin , pour s’exciter à la volupté. 

GULAt pala. 

Cette plante , qui est d’Amboine et de Ba»da , 
Tom. J. O 
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est très-bonne à manger, et d’une saveur agréa.ble. 

68 . CYPRIER. 

Cet arbïe est une espèce de palmier ; il produit 
une liqueur qui en distille , par une incision 
qu'on lui fait au sommet, cette liqueur passe 
pour la malvoisie d Afrique; ellepétilleet fermente 
comme le vin de Champagne. et joint à là douceur 
une sorte d’acidité qui est fort agréable ; il est dan¬ 
gereux pour les étrangers d’en prendre avec excès, 
mais les habitans n’en éprouvent aucune incom¬ 
modité. 

69. DàUN sahran. 

On mange les racines de cette plante cuites, ou 
dans l’eau, ou sous les.cendres, àjava et à Baleya. 

60. DERYNGJ-laut. 

A Célèbes , à Java et à Baleya , on mange pa¬ 
reillement les fruits de cette plante, cAids ou cuits 
sous les cendres et dans l’eau. 

■ji.DIJANTAM soa. 

Suivant Dioscoride, il a servi long-tems de nour¬ 
riture au Bengale et àjava. 

72. DOLICHE de la Chine , dolichos sinensis. 

Les siliques de cette plante, coupées en tranches, 

et bouillies dans l’eau , imprégnées ensuite de jus, 
forment une nourriture très-délicate. 

73. DOMINICOS et guineos. 

Ces fruits, qui croissent dans l’isthme de l’Amé¬ 
rique , sont fort gros, et ont nn goût excellent. 
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74. DOUCÜOU. 

Les fruits de cet arbre, qui croît dans les isles 

Mariannes , renferment quinze noyaux, qui étant 
rôtis, ont le goût de la châtaigne. 

75. DUWE , roppa, roppo-Java. 

C’est un fruit d’Amboine , de la grosseur des 
olives ; on le mange rarement crud , à moins qu’il 
ne soit parfaitement mûr ; on le confit dans la sau¬ 
mure. 

76. FEVE vivace-, cacara perennis. 

Les sUiques coupées par tranches sont la nourri¬ 
ture ordinaire des Indes, mais elles ne sont pas si 
bonnes que celles d’Europe , et elles demandent 
plus de graisse ; quand elles sont mûres, on en 
mange rarenaent. 

77. FÈVE sauvage de Java, cacara de Java. 

Cette espèce de fève n’est bonne à manger qu’au- 

tant quelle a cuit long-tems et même dans diffé¬ 
rentes eaux , pendant vingt-quatre heures, encore 
faut-il quelle soit dépouillée de la pellicule noire 
qui l’enveloppe, sans quoi, elle occasionne des ver¬ 
tiges. Les habitans de Java font cuire les fèves , ou 
rôtir sous la cendre , pour les manger: il se Irouve 
encore une autre espèce de fèves, qu’on nom¬ 
me cacara pilosa. Il faut les faire macérer pendant 
trois ou quatre jours dans l’eau, si on ne veut pas 
qu’elles nuisent à la tête. 

78. FIGUE dinde. 

Elle l’emporte de beaucoup par son agréable- 
douceur sur nos figues. 
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79- FRUTILLE , Jraise du Pérou. 

Elle est fort différente des fraises d’Europe, non- 
seulement par sa grandeur , qui est d'un bon pouce 
de long, sur huit lignes de diamètre , mais encore 
par son goût qui est plus aqueux , sans être moins 
agréable. 

80. GAJANG. 

Les fruits de cet arbre , qui croît à Amboine , à 
Banda et aux Célèbes, servent de nourriture à la 
plupart des habitans de ces pays ; ils les font cuire 
sous la cendre. 

8 1. GAJIM , hajam , angajiu , boisva. 

On la trouve aux Moluques , à Amboine , à 
Banda , etc. Son fruit mûrit au mois d’Avril ; il est 
plat comme une fève, sillonné dans ses bords, 
plus long que large , recouvert ainsi que la noix , 
par une petite peau mince , ayant sa coque exté’' 
ïieure épaisse et poileuse ; dans sa partie intérieure 
se trouve un grand noyau plat, dur, sec , comme 
la châtaigne , mais moins blanc , au contraire , 
pâle, verdâtre, insipide ou douceâtre, cuit dans de 
l’eau ou sous des cendres ; lorsque l’enveloppe ex¬ 
térieure est enlevée , ce noyau sert de nourriture 
ordinaire aux habitans des Moluques, et est d’une 
saveur plus douce ; il remplit suffisament l’estomac, 
et ne se digère pas facilement. 

82. GAROE. 

Cet arbre, originaire de l’Isle-de-Fer, porte une 
espèce de noix ou d’aveline très-douce et très- 
agréable. 
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83. GINIEN. 

On mange communément la racine de ginzen ; 
elle rétablit les forces épuisées. 

83. GLOBBA. 

Son fruit est bon à manger crud ; il a une cer¬ 
taine acidité qui rafraîchit beaucoup l’estomac ; on 
le trouve à Amboine, aux Moluques et à Céreha. 

85. GlobbA papua-durion. 

Il a les mêmes propriétés que le précédent, et 
croît dans les mêmes endroits. 

86 . GKEMOJ^. 

Le noyau du fruit de cet arbre ressemble à celui 
de l’aveline ; quand il est vieux et sec , il est si dur 
qu'à peine le peut-on casser sous la dent ; il est pour 
l’ordinaire d’une nature dure et aqueuse , accom¬ 
pagné d’une légère austérité ; ce noyau , quand il 
est séparé de la chair du fruitqu’on a fait cuire dans 
l’eau , lorsqu’elle est fraîche , sè frît comme les 
fèves tendres , et lorsqu’il est tendre , il se grille 
comme le» glands, pour le manger. Il y aune autre 
espèce de gnemon, qui est le sauvage , on fait 
brûler sa noix , pour la manger , lorsqu’on l’a sé¬ 
parée de la partie charnue du fruit, par une longue 
macération ; on mange encore le fruit de cet ar¬ 
bre , lorsqu’il est cuit dans l’eau avec le noyau ou 
moelle de calappus, autrement coco. Dans les In¬ 
des, et sur-tout à Amboine, on fait cuire dans le 
jus de coco , les jeunes feuilles de gnemon ; elles 
fournissent pour lors un excellent potage , qu’on 
estime beaucoup dans le pays, et que les Espagnols- 
rejettent néarunoins à cause de sa fadeur. 

a 
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87. GOUDAL hahuoL 

Le fruit de cet arbre, qui croît par toute l’Inde , 
est nourrissant. 

88'. GUAJUBA des Américains. 

C’est un arbre qui croît dans le Pérou, à Saint- 
Domingue , dans la nouvelle Guinée ; son fruit est 
plus gros que la plus grosse pomme; le peuple s’en 
nourrit, cependant il ne l’estime pas. 

89. GUALTERIA. 

C’est un arbre du Canada et de l’isle Royale ; on 
prend ses feuilles en infusion comme du thé; cette 
infusion est agréable et fortifie l’estomac. 

go. GORUNDA-GOUHAH. 

Cet arbre qui croît dans l’isle de Ceylan ; porte 
la canelle , dont l’usage est si connu. 

gi. HEDISÀRÜM des Indes , crocodylus. 

Ses feuilles servent déplantés potagères aux In¬ 
diens ; ils les mangent cuites avec du poisson. 

92. L HERBE duFaraguai. 

Les Espagnols croyent trouver dans cette herbe 
un remède ou préservatif contre tous leurs maux ; 
personne ne disconvient qu’elle ne soit apéritive et 
diurétique . et il parait certain qu’elle produit sou¬ 
vent des effets fort opposés entr'eux, tels que celui 
de ptocurer le sommeil à ceux qui sont sujets à 
l’insomnie, et de réveiller ceux qui tombent en 
léthargie , d'être nourrissante et purgative. 
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g3. JACd , ambi , jacca , jaaca , jaqua. 

C’est un arbre qui croît dans Tisle de Java, au 
Malabar ; quoique l’odeur de son fruit ne soit pas 
agréable, cependant sa saveur est des plus délicatts ; 
il est mielé , «ta ie goût d’orange ; il est très -bon 
pendant les grandes chaleurs , pris modérément, 
son noyau ressemble à une châtaigne. 

94. JACAPUCATA. des habitans du Brésil. 

Les noix de cet arbre sont un peu plus grosses 
que les amandes dont il s’en trouve ordinaiiemcnt 
trente renfermées dans un calice très-dur, tiès-ve;t, 
approchant , pour la grosseur de la tête d’un en¬ 
fant ; ces noix ont à-peu-près le même goût i|ue 
les pistaches; en les faisant griller, elles sont bon¬ 
nes à manger , mais lorsqu’elles sont crues , elles 
irassent pour nuisibles 

95. JACARAJ^ÜA , manipoy. 

Les fruits de cet arbre des Indes se mangent 
cuits. 

ge.JAKA. 

C’est le plus gros fruit de l’univers, selon Na- 
varette , il s’en trouve qui pèsent jusqu’à 100 
livres. Les Chinois le préparent avec le lait , des 
noix du coco ,• qui lui donnent un goût délicieux. 
Cefruit croît sur le tronc de l’arbre. 

97. JAMBO. 

Ce fruit est plein de jus, et n’est pas moins sain 
qu'agiéabtle. 

98. J AMBU. 

Ou mange cruds, à Amboinc et dans les AIo- 

A 
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Juques, les fruits de cette plante , quand ils sont 
mûrs, pendant les grandes chaleurs du mois de 
Novembre et de Décembre , ils appaisent la soif. 

99. J AMBU ayer. 

Les habitans d’Amboine mangent crud le fruit 
de cet arbre , pour exciter l’appétit. 

100 . JANIPABA. ■ 

C’est un des plus gros arbres du Brésil ; sa ver¬ 
dure est admirable , et se renouvelle tous les mois ; 
ses fruits ont la forme d'orange, le goût du coing , 
et passent pour un excellent remède contre la dys- 
senteric. 

101. IGNAME. 

Cette plante , qui vient sur la côte occidentale 
d’Afrique , est facile à digérer , et peut servir de 
pain , si on la mange aVcc de la chair. 

102. INGOMAAS 

Cette plante croît aux Manilles ; on mange ses 
racines crues, après en avoir ôté l’écorce ; elle a 
la saveur des radis. 

103. KARAMBOLAS. 

Il nous vieut de la Chine, on en fait une excel¬ 
lente conserve; à laquelle rien n’est comparable 
pour appaiter h soih 

104. KArjAj\G f-oeli. 

. Toutes les espèces de Katjang,' après le riz, 
sont la noutriture ia pl'is ordinaire dans quelques 
endroits de l'Inde, tant sur terre que sur mer; les 
plus saines de toutes sont les blanches. 
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105. KAJNANK sina. 

Scs siliqnes, étant vertes , sont plus recherchées 
et d une saveur plus exquise , que celles du botor. 

106. KELADT. 

C’est la nourriture des catholiques en Egypte. 

107. KETULE. 

On en tire, dansl’isle de Ceylan , une espèce de 
liqueur extrêmement douce , très - saine et très- 
agréable. 

108. KOLACH. 

Cet arbre produit une sorte de prune fort bonne 
à manger ; l’écorcc est purgative. 

109. KUSSUS. 

Cette plante est l’aliment le plus commun des 
Nègres ; après en avoir fait une pâte , ils la met¬ 
tent sur le feu , dans un pot de terre, ou de bois, 
percé d'un grand nombre de trous , comme nos 
couloirs, et l’arrosent d’eau bouillante, ils la re. 
müent continuellent pour l’empêcher de s’épaissir ; 
elle se divise en petites boules sèches et dures ; 
pour , en faire usage, on les arrose d’eau chaude , 
ce qui les fait enfler comme du riz; cette nour¬ 
riture est saine , du moins s’il en faut juger par 
les Nègres, qui sont ordinairement gras et pletn's 
^e santé. 

no, LABO AMBON. 

Le fruit de cet arbre oriental est d’un joôt üès- 
l^élicat. 
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111. LAGONDL 

Les femmes du Malabar mangent les feuilles de 
cet arbre pilées et broyées, pour se sendre fé¬ 
condes. 

112. LA MM U T , lammut. 

Quand le fruit du lammut , originaire des 
Moluqaes est mûr, on peut le manger crud , on 
en mange aussi avec les poissons. 

îi3. LASSA , bajatiœn , agmahi , i/oau, lansac 

On en trouve dans toutes les isles des Indes , de¬ 
puis Java jusqu’aux Moluques ; les fruits mûrs.de icet 
arbre sont très - bons, mangés cruds , pendant les 
grandes chaleurs , on les confit avec du vin et du 
sucre. 

114. LEMON papeda. 

Cet arbre est indigène dans les Indes Orienta¬ 
les ; son fruit est à-peu-près semblable au citron, 
mais son suc est plus âcre et plus acide , il occa¬ 
sionne des tranchées c’est pourquoi on ne mange 
pas ce fruit seulmais on l’associe avec un peu de^ 
jus de viandes, ou des poissons, et il sert d’assai¬ 
sonnement dans la bouillie qui se fait avec la sagu. 

115. LEîdON manis isjina. 

Le fruit de cet aibre se mange crud, dans les jours 
de grandes chaleurs, et rafraîchit beaucoup. Les 
Chinois l’assaisoneiit avec le sucre. 

116. LICHl. 

On met ordinairement ce fruit dans l'eau 
froide, ayant de le manger ; il est échauffant par 
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lu!-même. Le P. le Comte ne connaît point dans 
l’Europe de fruit dont le goût soit aussi délicieux ; 
les Chinois le gardent pour en manger toute 1 année. 

HT. LIMONS bappellés sutles. 

Ce fruit contient plus de jus que les citrons 
d’Europe , mais il est plus acide ; on l’emplnye 
dans toute sorte de sauces : les habitans de l'isth¬ 
me de l’Amérique l’employent même pour faire 
cuire la viande au pot.: 

iiS. LOCUSTE ou sauterelle. 

Les habitans de la côte occidentale d’Afrique , 
se nourrissent du fruit de cet arbre, sur-tout les 
jeunes gens , qui en sont passionnés. 

119. LÛLIN. 

Le fruit de cet arbre est délicieux, chez les ha¬ 
bitans de Sumatra , Carama et Bonoa. 

120. LONG-rEN, osil-d -dragon. 

Ce fruit est plus doux et plus odoriférent qu* 
le lichi ; en le faisant bouillir, on en tire, à la 
Chine . un suc agréable et nourrissant. 

121. LYEN - WHA , fleur aquatique. 

Les Medécins en ordonnent le fruit aux mala¬ 
des, pour les fortifier, lorsqu’ils sont affaiblis; les 
Chinois estiment beaucoup cette plante- 

122. MABOKKE. 

Cet arbre porte un fruit dont le goût tire uti 
peu sur le vinaigre , mais il est si délicieux, qu’on 
ne fait pas dificulté d’en, donner aux malades dans 
l’ardeur mênqe de la fièvre, pour leur iafrafi:hit? 
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le palais. C’est à Congo et à Angola "que ce fruit 

croît, 

123. MACHA. 

Les Indiens des campagnes de Barubon, provin¬ 
ce des plus élèvées du Pérou , font grand cas de 
cette plante pour rendre leurs femmes fécondes, 
et des expériences sans nombre ne permettent pas 
de douter , quelle ne soit un spécifique admirable 
contre la stérilité, chez les femmes qui s’en nour- 
risseht pendant quelques jours. 

124. MAHOL. 

Cet arbre, qui croît dans les isles Pilippines, 
porte des fruits qui sont très-vantés . 

125. MaXGABA. 

Cctarbre porte deux fois l’année ; mais outre son 
goût charmant, il est si sain et si léger, qu’on ne 
craint jamais d’en manger trop ; les Brésiliens en 
font une espèce de vin. 

126. MALFIGHIA.^ 

On mange ses baies. 

125. MAJs'GAS, manguia. 

Cet arbre, qui croît dans l’isle de Java, porte un 
fruit excellent, qui surpasse le goût des meilleures 
pêches : on le confit avec de l’ail, et du gingem¬ 
bre ; il faut le distinguer avec soin d’un autre 
mangas , qui est un poison très - subtil. 

1*8. MANGO et .jacks. 

Les fruits de ces deux arbres sont d’un grand se¬ 
cours , pour la nourriture du peuple ; on mangé 
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le jacks comme nous mangeons le chou, dont il 
approche pour le goût ; un seul suffit pour rassa¬ 
sier six ou sept personnes ; on peut le manger 
crud, lorsqu’il est mûr ; ces deux arbres croissent 
dans l’isle de Ceylan. 

129. MANGUE. 

Cet arbre croît dans les isles des Célèbes et de 
Macassar ; ses fruits ont la peau dorée comme celle 
de nos poires de bon chrétien, mais beaucoup plus 
tendre ; la chair en est fort sucrée. 

130. MARI?A. 

C’est une espèce de chou palmiste ; ses graines 
sont couvertes d’une pellicule fort agréable ; on en 
mange beaucoup dans la saison qui les produit ; 
les Agoutys en sont fort friands. 

131. MARMELOS du Bengale. 

Les fruits de cet arbre, qui croît au Bengale, 
sont de deux espèces, dont les uns sont de la 
grosseur et de la forme d’un œuf d’oye, et sont 
très-bons à manger ; les autres jsont petits , on ne 
peut pas les manger cruds ; il faut les faire cuire 
sous la cendre. 

132. MELOCARCOPALI. 

Le fruit de cet arbre , qui croît dans la province 
de Carc op'al , aux ludes, a un goût de cérise fort 
. agréable ; il est un peu laxatif pour les étrangers, 
mais les naturels du pays le trouvent fort nour» 
lissant. 

133. MELON d’eau de Surinam, 

Sa chair à un brillant comme le sucre , et fond . 
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dans la bouche , eu y répandant un jus agréable 

et sain. ' 

134. MELONES et cucumtres Indici. 

Toutes les espè ces de concombres des Indes et des 
pays chauds, sont plus saines que celles d’Europe, 
les Médecins, chinois permettent ces fruits dans 
les fièvres et dans toutes les maladies chaudes et 
biliieuses. 

135. MESQUITE. 

Dans les tems où les Indiens manquent de blé , 
ils lont du pain avec la graine de cet arbre. 

136. METAMBA. 

Le tronc de cet arbre fournit d’assez bon vin. 

J37. METLE. 

C’et un arbre du Méxique, dont le tronc rend 
par incision, une liqueur tort claire et très-agréa¬ 
ble à boire; elle s’épaissit sur le feu en une espèce 
de miel, dont les Européens font leurs délices. 

3-8. MORUKGE. 

Chaque partie de cette plante , qui croît dans les 
Indes , a une saveur particulière ; son finit qui est 
une silique, est doux ; on le mange cuit au Mala¬ 
bar ; sa racine est âcre , semblable à celle du rai¬ 
fort. les Indiens la raclent jusqu’à sa partie ligneuse, 
et ils répandent cette raclure sur la viande , ou les 
poissons cuits ; mais aussi-tôt que cette racine s é- 
chaufFe dans quelque aliment, elle perd à l’instant 
la saveur et l’odeur du raifort, ses feuilles sont 
amères ; les habitans des deux Indes en mangent 
cpmme plantes potagères. 
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iSg. MURUCUGNE. 

Son fruit se cueille verd , mais en mûrissant il 
devient de meilleur goût, et est facile à digérer. 

140. MUSA de carama. 

Les fruits de cet arbre tant cruds <jue cuits , font 
la nourriture des habitans du Carama. 

141. MUVROS. 

Cet arbre , qui croît dans les bois de l’isle de 
Ceylan , parte un fruit de la grosseur d’une cérise , 
et dont le goût est très-agréable. 

MYROBOLAN , myrobolanits umbilica. 

Les myrobolans sont d’une saveur si âcre, qu’on 
ne peut les manger cruds ; on les fait sécher , et on 
les confit avec du sucre, ils perdent alors toute leur 
austérité , et fournissent une excellente confiture , 
qui nous vient en Europe des Indes Orientales, de 
îa Syrie et de l'Egypte ; les autres myrobolans doi ■ 
vent se confire de même. 

143. NOIX de Canarie. 

C’est un arbre qui est très-commun aux Molu- 
ques et à Amboine , sur-tout dans les isles de Ma- 
nipa et de Kalanghoa ; ses noyaux sont doux ; ils 
seu'ent de nourriture journalière aux habitans des 
isles Orientales ; cependant ils sont pernicieux, si 
on les mange, lorsqu’ils sont récens. 

144. NOIX pecon. 

Ce sont les seules noix de l'Améfique qui soient 
bonnes à manger , aussi les Américains et les An¬ 
glais en font un objet de commerce. 
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145. XOIX des Linbavons , nuces Libani. 

Ces noix sont petites, oblongues, blanches, 
couvertes d’une écorce rousse, après les avoir pelées, 
on les mange ; elles sont douces et délicates, et 
fournissent une nourriture très-salutaire et bonne ; 
on a coutuiiie de les couvrir de sucre , pour en 
faire des espèces de dragées ; elles croissent sur les 
montagnes Carpathiques. 

1 ^ 6 . NAM-NAM. . 

Les Hollandais mangent, à Amboine, le fruit de 
cet arbre , et le font frire avec du vin et du sucre ; 
il est bon aux pituiteux 

147. N OUF ETES. 

Ce sont des fruits de la côte occidentale d’Afri¬ 
que ; ils sont de la grosseur des glands , verts en 
déhors , et d’un goût exquis. 

148. NUCHELI. 

Il croît dans la nouvelle Espagne ; son fruit çst 
une espèce de figue ; il est couronné comme la 
nèfle ; il se conserve long-tems : sa principale qua¬ 
lité est de rafraichir beaucoup. 

14g. NUSSA , ugüssa, taley , tdejo. 

Les noyaux de cet ^rbre, qui croît dans les isles 
Moluques et à Java, se servent cruds sur les tables; 
les Européens en font grand cas ; mais les Indiens 
ne s’en soucient pas beaucoup, parcequ’ilsne rem¬ 
plissent pas assez ; il y en a deux autres espèces, 
dont les fruits ne sont pas bons à manger. 

i5o. NTSSA ogeche. 

Son fruit est rouge et de forme ovale ; il a la sa¬ 
veur 
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veur de nos prunes de Damas ; il est un peu plus 
acide, mais d’un goût agréable. 

i5i. OCA. 

. Cette ratine se mange bouillie ou frite ; elle a le 
goût de la châtaigne ; on en fait des conserves au 
sucre, qui passent pour délicieuses, dans le Pérou. 

iSi.-OGHAGHE. 

Cet arbre est de Congo et d’Angola ; il donne 
un fruit qu’on prendrait pour une prune jaune , 
d’une odeur très--agréable, et d’un goût délicieux. 

153. OSEILLE en arbre. 

C’est un arbre sauvage des Indes ; on fait cuire 
■ ses feuilles et ses fleurs avec les différens mets 
qu’on prépare dans ce pays, pour leur donner une 
agréable acidité -, on mange aussi ses fruits cruds ; 
on les confit encore dans la saumure, pour les mêler 
avec les alimens. 

154. PACOURT. 

Cet arbre qui croit dans l’isle de Maragnan, 
porte un fruit de la grosseur de deux poings , cé¬ 
lèbre par sa bonté , lorsqu’il est confit au sucre. 

i35. PADY bras, oryza. 

L’oriza est la nourriture de l’Inde entière , de la 
plus grande partie de la Chine , du Japon , et de la 
Perse. Voy. ce que nous en disons dans les endroits 
où nous traitons du riz. 

i56- PALMIER aovar. 

C’est une espèce de chou qui naît à Cayenne ; 
on tire de sa graine , par expression, une huile, 
dont les Nègres de l’Amérique et de l’Afrique se 

Lom. I. P 
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servent en guise de beurre. et en assaisonnent leurs 
‘ mêts ; les blancs s’en servent pour le même usage , 
à défaut d’autre ; on appelle cette huile , huile du 
Sénégal ; on peut ôter le goût aromatique qu’elle 
peut conserver. Voy. ci-dessus, le mot oavara. 
i 5 -j. PALMIER de ehaco. 

On trouve , dans ce pays, des forêts de dix à 
douze lieues, uniquement conjposées de ces pal¬ 
miers , qui sont très-grands ; le cœur de l’arbre, 
cuit avec sa moelle, est un aliment très-sain et de 
fort bon goût. 

i58. Palmier de Congo. 

Cet arbre qui vient naturellement à Congo, pro¬ 
duit du vin , du vinaigre , du fruit , et du pain ; 
l’huile se tire de l’écorce ou de la peau du fruit. 
iSg. PALMISTE. 

Après avoir coupé le palmiste, et lui avoir ôté tout 
son extérieur , on trouve son cœur, ou plutôt des 
feuilles qui ne sont pas encore écloses, pliées et 
arrangées comme un éventail, non dépliées , blan¬ 
ches , tendres , délicates, et d’uu goût approchant 
de celui des culs d’artichauts, on les appelle dans 
cet état, choun palmistes : on les lave et on les mange 
en salade , ou bien on les fait bouillir dans l’eau, 
avep du sel, puis on les met tout ^goûtés dans une 
sauce blanche ; on les met aussi dans la sonpe : en¬ 
fin de quelque manière qu’on les mange , ils sont 
très-bons ; c’est une nourriture légère et de facile 
digestion : mâis pour avoir cet aliment il faut 
couper l’arbre , sans cela on en mangerait plus 
souvent. 



DES Plantes ALIMENTAIRES. 337 

160. PAMPELMOUSE. 

C’est une espèce d’orange , qui vient dans le 
royaume de Siam ; le jus de ce fruit est très-rafrai- 
chissant ; sa chair est un peu aigrelette, avec un vé* 
ritable goût de raisin. 

161. PANDANG ceram. 

On employé à Cerama , à Ternate et à Gelolo,^ 
le fruit de cet arbre au lieu de beurre. 

162. PANUNGIAK. 

Cet arbre croît dans les isles Philippines ; son 
fruit est de bon goût, et aide à la digestion. 

163. PAPAYES. 

Ces fruits, qui se multiplient dans l’isthme de 
l’Amérique, ressemblent aux limons; leur goût 
est acide, et n’a rien de trop piquant; ils ont toutes 
les qualités des meilleurs fruits. 

164. PAPARI. 

Cet arbre croît dans les isles des’Indes Orienta¬ 
les ; on en coupe toutes les branches avec les feuil¬ 
les ; on les suspend dans uu lieu couvert, et exposé 
à l’air, pour les faire sécher ; elles servent pour lors 
à faire une cervoise sucrée , qui est la boisson or¬ 
dinaire de nos Européens qui habitent dans les 
Indes Orientales. ' 

165. PAPYRUS , berd des Egyptiens. 

Les Egyptiens sucent le jus qui est très-agréable, 
des racines de cette plante , après les avoir net¬ 
toyées de leurs parties fibreuses. 
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166. PARIA-LAUr. 

■ Cet arbre croît à Amboine , Java et Boëtonaç 
ses feuilles sont très-bonnes pour l’estomac ; on les 
mange crues avec des poissons. 

167. PAXOS. 

11 est indigène aux isles Philippines; le goût de 
son fruit est exquis, lorsqu’on le cueille dans sa ma¬ 
turité. 

168. PEQUEA. 

Cet arbre croît au Brésil ; son fruit ressemble à 
l’orange , et contient une liqueur mieleuse. 

169. PETITE fève des Indes. 

Cette fève est rouge , et la plus usitée chez les 
habitans de Java; tous les navires qui couvrent les 
mers des Indes en sont pleins ; c’est la meilleure 
de toutes les fèves ; elle n’est pas venteuse ; les 
matelots les savent très-bien cuire; après être cuites, 
ils en détachent la peau en les comprimant avec la 
main , ils les font ensuite cuire de nouveau , avec 
du jus de viandes, du persil et des oignons. 

17p. PETIT limon. 

Ce fruit est de la grosseur d’un abricot ; son suc 
est très en usage chez les Indiens ; ils en mettent 
dans tous leurs mets , en guise de vinaigre, 

171. PETOLA tsthina. 

Il est indigène à la Chine et à Amboine; son 
fruit est une nourriture journalière et agréable des 
Chinois ; ils choisissent ceux qui sont tendres et 
verts, et qui n’ont aucune rougeur. 
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172. PE - rSAY. 

Ce légume excellent se trouve abondamment 
dans les provinces du nord de la Chine ; dans le 
cours des mois d'Octobre et de Novembre , on en 
voit passer du matin au soir , par les portes de Pé¬ 
kin, des charettes chargées; l usage des Chinois est 
de le conserver dans du sel, ou de le mariner , pour 
le faire cuire avec du riz. 

173. PLANTANO. 

C’est un 'arbre des isles deCanarie^- ses fruits 
sont à-peu-près de la forme du concombre , mais 
plus gros; dans leur maturité, leur écorce est noire; 
mais l’intérieur du fruit est d’un beau jaune doré, 
et le goût est si exquis , que l’on peut dire qu’il n’y 
a point de confiture si délicieuse. 

174. PLAQJJEMINIER, pishanum Virginianum. 

A la Louisiane , on mange le fruit du plaque- 

minier , quand il est mol comme des nèfles ; on se 
sert de la pulpe pour faire des espèces de galettes 
fort minces , qui ont un goût assez agréable, et qui 
arrêtent la diarrhée ; les fruits du plaqueminier de 
la Louisiane sont gros comme des œufs. Un Nor¬ 
mand qui alla dans se pays, parvint â faire du bon 
eidre avec ce fruit. 

175. POIS sucré de la Guyane , hoyrova. 1 

Le fruit de cet arbre sert à rafraichir les voya¬ 
geurs, dans les bois. 

*76. POIVRE de la Jamaïque^ piment des Anglais. 

Les Anglais font très-grand «sage , dans leuri 

3 
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sauces, de la baie aromatique de cet arbre', sous les 
noms de toutes-épices, poivre de Thévet, amomi, pi¬ 
ment à couronne , coques d'Inde aromatiques , têtes de 
doux-, c’est, selon eux, un des meilleurs aromates 
qui soit en usage, car il a le goût de la canelle, du 
girofle et du poivre. 

177. FOMME de cormantin. 

Artus a reconnu par expérience, que cette pom¬ 
me est non-seulement fort agréable , mais rafrai- 
chissante et salutaire aux malades , sur-tout auxdys- 
sentérique»; elle est indigène à la Côte-d’Or. 

itS. POMME du Brésil, olier, hahenastrum , lolim 

Cet arbre croît à Cerama et à Sumatra; on man¬ 
ge la moelle de son fruit, tant crue que cuite sous 
ia Cendre, ou sur les charbons ; on estime beaucoup 
ce fruit. 

iig. POMMES d'Inde. 

Il y en a plusieurs espèces : la première se nom¬ 
me malum Indicum seu vidara. Rumph. L’arbre qui 
nous la fournit, croît au Bengale, à Java et à Ma- 
laca ; son fruit est de la force et de la grosseur d’un 
eeaf de pigeon ; on le mange crud dans le pays où 
il est originaire , et ailleurs il est peu estimé. 

La seconde espèce se nomme prunum stellatum 
ohlongum vulgare seu hlimhling oblongum dulce. 
Rurtiph. Ce fruit, quand il est bien mûr, se mange 
ciud, il est même très-salutaire; cuit avec du sucre 
et (iu vin , ou f'.i lait, il fournit un très-bon aliment. 

La uoisième spèce est connue ^ous le. nom de 
Uimhing teres , seu hlimhing hulu. R..mph. L’arbre 
qui nous fournit cette espèce de pomme , croît à 
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Java et dans les isles orientales des Indes ; on ne 
peut manger son fruit, mais on le fait cuire avec du 
poisson , des poules et d’autres viandes ; on le con¬ 
fit dans la saumuré, ou avec du sucre et un peu de 
safran , et c’est pour lors un excellent mets pour 
Leux qui voyagent sur mer. 

180. POMME de dragon cultivée , boà-coan. 

C’est un fruit des isles occidentales des Indes ; sa 

chair est d’une saveur acide, astringente ; cette sa¬ 
veur est beaucoup plus tempérée lorsque le fruit est 
bien mûr; on peut pour lots le manger crud. fies 
habitans d’Amboine le font cuire , lorsqu’il est de¬ 
mi-mûr, avec les poissons, et ils se servent du suc 
de ce fruit, en guise d’assaisonnement acide. 

181. POMME dé dragon sauvage , boa-coan. 

Le fruit de cette espèce , qui est indigène- dans 
les forêts d’Amboine , est plus vineux que celui de 
l’espèce cultivée, aussi le mange-t-on souvent crud ; 
quand il est à demi-mûr, on le confit dans, la sau¬ 
mure. 

182. PRUNE du Brésil, condondim-condondong. 

Cet arbre croît dans les Moluques ; on en cuit le 

fruit avec le poisson ; le peuple s’en sert en guise 
d’assaisonnement. 

183. PRUNE dt Ceylan , vidara littorea. Rnmph. 

C’est une espèce de jujube des Indes ; son fruit 

«K un peu acide, et cependant il sert d’aliment au 
peuple; si on mange son noyau, il est pernicieux. 

184. PRUNE da Malabar, jambos, 

Voy. ce que nous disons du jambos, dans le dic¬ 
tionnaire. 
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185. PRUNIER des Maluques^ mudu, multi. 

Il vient dans les isles Moluques, mais il se trouve 
rarement à Amboine ; la chair de son fruit a une 
saveur vineuse ; on le mange crud, il est agréable 
à l’estomac ; on le fait cuire aussi avec du vin. 

186. PRUNES de Mississipi. 

Ses fruits sont un peu acides, mais bons à manger. 

187. PTEROTA. 

En Afrique , on mange comme poivres les cap¬ 
sules du ptérota. 

188. PYtA-haia. 

C’est un arbre de la Californie ; les habitans du 
pays sont fort friands de son fruit, qui est une es¬ 
pèce de figue ; on le dit anti-scorbutique. 

189. QU IN OA. 

Il est particulier et naturel au pays de Quito ; sa 
graine sert de nourriture ; elle est de fort bon goût. 

190. RIVAL. 

l e firuit de cet arbre , qui croît à Chaco, est doux 
et agréable. 

191. ROTtANG tuhi. 

Les Chinois prétendent qu’un petit faisceau du 
bois de cet arbre , mis dans une tonne d’eau em¬ 
pêche cette eau de devenir puante , ce qui serait 
d’un grand avantage sur mer. 

192. ROYTaNG zatack , zalacca. 

Cet arbrisseau croît dans l’isle de Baleya et da n 
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la partie orientale de Java; la chair de son fruit est 
très-délicate; on le mange crud, lorsqu’il est mûr , 
il est très-salutaire dans les voyages sur mer , c’est 
pour cela qu’on le confit dans la saumure. 

193. ROtTANG assan. 

On mange le fruit de cette plante, pour étan¬ 
cher la soif, et on le fait aussi cuire avec du poisson. 

194. SAGU , pain des Moluques. 

Cet arbre est de grandeur médiocre ; on en fend 
le tronc pour en tirer la moelle , qu’on écrase avec 
un maillet de bois ; de cette moelle on fait une 
espèce de pain fort blanc , que les insulaires nom¬ 
ment sagu. 

195. S AJ OR trubu. 

Les Hollandais en mangent beaucoup pendant 
leur séjour à Amboine et aux isles Moluques. 

196. SAGUER , gomatus. 

C’est un arbre qui croît à Java, à Amboine , et 
dans plusieurs endroits des Indes . on mange les 
noyaux de son fruit, mais jamais dans leur état de 
crudité. Les Chinois les assaisonnent avec du sucre ; 
on prépare avec le suc épaissi de cet arbre , sur¬ 
tout à Java et à Baleya, un sucre noir, humide et 
impur, dont les Européens se servent pour sucrer 
leur bicrre. 

197. SANDORI, sattuL 

On mange aux Moluques, à Siam et à Java , le 
fruit de cet arbre , à l’instar du boa-rau. 

198. SANGLET. 

Cette plante se trouve sur les bords de la rivière 
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du Sénégal ; c’est l’aliment le plus ordinaire des 
pauvres habitans , et on en faitdans le pays, un 
assez gros commerce. 

19g. SANTOR. 

Le fruit de cet arbre ^ qui croît, dans les isles 
Philippines, sert à faire d’excellentes confitures. 

200. SAJOR calappa. 

C’est un arbre qui vient dans presque toutes les 
isles des Moluques ; ses jeunes feuilles bouillies 
dans l’eau , fournissent un potage doux et agréable; 
ses jeunes pétioles , avant le développement des 
feuilles, se mangent en guise d’asperges. 

201. Sajor papa. 

Aux Moluques et â Amboine , on mange les 
feuilles de cet arbre. 

202., SAAIÆCKA , saja , commu. 

Cet arbre croît à Amboine, à Banda, et aux Cé¬ 
lèbes ; le noyau de son fruit est de la grosseur d’un 
oeuf de poule ; quand il est jeune et à demi-mûr, 
il est mol, plein de suc, mais d’une saveur austère ; 
quand ce noyau est mûr, il est dur et sec; aussi ne 
peut-on pas le manger crud , à cause de sa saveur 
astringente ; mài.s il sert aux habitans pour préparer 
ce mets excellent qu’ils nomment gOugou. 

2o3. SARANA , phnte douce , matista , stadka- 
iran. 

On fait dans la Sibérie, avec cette plante , non- 
seulement des confitures , mais on en tire encore 
une liqueur spiritueaise , aussi forte que l’eau-de- 
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vie : cm a observé que si on n’a pas retiré de la 
plante l’écorce , avant la macération , elle cause le 
ris sardonique à ceux qui en boivent la liqueur dis¬ 
tillée. Steller dit avoir vu des personnes qui, après 
en avoir bu la veille , s’enivrèrent de nouveau en 
buvant un verre d’eau, ce qui est bien singulier. 

*04. SETOSE 

C’est le meilleur fruit qu’on trouve à la Chine , 
dans l’islc de Tsang-mong, dans la province de 
Nanking ; il est de la grosseur d’une pomme ; sa 
peau est fine, unie et délicate ; elle couvre une chair 
molle et rouge , dans laquelle se trouvent deux ou 
trois noyaux longs et applatis ; ce fruit n’cst mûr 
que vers le commencement de l’automne ; il est 
agréable au goût, fort rafraîchissant, et ne nuit point 
à la santé. 

205. SILPHIUM 

C’est une racine fort estimée dans l’Afrique orien¬ 
tale, par l’usage qu’on en fait dans les ragoûts; quel¬ 
ques uns croient que c’est la même dont les anciens 
tiraient un suc qu’ils regardaient comme si pré¬ 
cieux , qu’ils déposaient dans le trésor public tout 
■ce qu’ils en pouvaient acquérir ; ils l’appelaient 
gomme de Cjrêne : plusieurs personnes prétendent 
que ce n’était autre chose que Tassa feetida ; on sait 
que la mauvaise odeur et saveur que nous y trou* 
vons, passent pour être exquises en Perse , et dans 
tout l'Orient. Les Romains aimaient aussi les ra¬ 
goûts où il entrait. 

206. SITODIUM utile soland-ri. 

Les ladies» Othaïtes feadent en morceaux 
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fruits de cet arbre avant leur maturité , et ils les 
cuisent au feu; la saveur de ce fruit cuit est farineuse, 
et si agréable, qu’elle surpasse même celle du meil¬ 
leur pain de froment : de ce fruit cuit, broyé en 
farine, et mis sons terre pour fermenter , ils en pré¬ 
parent un pain noir 

207. SIBOA. 

On tire du tronc de cet arbre une sorte de vin , 
qui a beaucoup de rapport avec le vin de palmier, 
quoiqu’il ne soit pas si doux. Cet arbre croît dans 
la côte occidentale d’Afrique. 

208. STANZA 1 stanxa k/rascheninnikow. 

C’est une espèce de cèdre , quoique les noyaux 

en soient néanmoins plus petits. Les Kamtschada- 
liens les mangent avec leur enveloppe ; mais ces 
noyaux ressèrent un peu trop. 

209. SUCU. 

Son fruit a le goût, la figure et la couleur de nqs 
pommes de calville; on le sèche comme nos figues, 
afin de le conserver toute l’année : c’est un très-bon 
manger. 

210. TACCA , tacca saliva. 

Leshabitans de Banda font du pain avec la racine, 
de cet arbre. 

211. Tacca gunong. 

On fait, à Sumatra, dq pain avec sa racine, 

212. TAPANAWA. 

Les baies de cet arbre se mangent comme les 
fraisse. 
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213. TALI-PISSâNG , funis musarius. 

A Amboine , à Baleya , et à Solore , on mange 
le fruit de cet arbre, qui est bon. 

214. TAMâTTE , pomme d'amour. 

(Quoique le fruit de cette plante soit fétide, il 
entre néanmoins dans les alimens ; on le mange 
comme les concombres. 

215. TATAUBA. 

C’est un arbre du Brésil ; son fruit se mange au 
sucre et au vin, et fait les délices de la table. 

216. tAGOÜE. 

C’est un chou Câraïbe de la Cayenne ; on fait, 
avec sa racine, de la bouillie ; on la met aussi, à 
défaut de navets ou d’autres légumes, dans la soupe , 
à laquelle elle donne bon goût. 

217. TEEF, poa Abyssinica. 

On fait du pain avec la graine dé cette plante. 

218. TEREGAM. 

C’est un figuier de Malabar ; sa racine broyée 
dans du vinaigre, préparée avec du cacao , et prise 
le matin , à jeûn, passe pour rafraichissante. 

219. TEXOETLI , arboT texoetlifera. 

Les Méxicains laissent mûrir entièrement les 
fruits de cet arbre, après quoi ils les arrosent dè 
vin, pour tes conserver ; on assure que plus ces fruits 
ont une saveur désagréable pour les Européens , 
plus ils sont du goût des habitans du pays. 
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2 20. VANHOM. 

C’est une espèce de cucurma qui croît au Japon, 
ses feuilles sont potagères. 

221 . VENCA 

C’est un arbre de la Chine , les fruits sont as¬ 
sez semblables , pour la saveur, aux raisins; on en 
exprime le suc, dont on fait une liqueur fort es¬ 
timée dans le pays. 

222. USSASYE, folium acidum minus. 

Cet arbre croît dans l’isle de Xulabassi et à la 
pe.tite Carame ; son fruit est bon à manger et a 
une saveur très - agréable. 

ziS. U-TONG-CHU. 

Le goût du fruit approche de la noisette. 

224. VENTACA , arbor cucurbitifera. 

C'est un arbre des Indes Orientales ; on confit 
son fruit, mûr ou vert. au sucre et au vinaigie , et 
on en mange avec plaisir. 

225 . YUCA. 

Au Pérou on tire de sa racine une farine avec 
laquelle on peut faire du pain. 

226. ZEREMBETH. 

La racine de cette plante seule , réduite en fa¬ 
rine , est propre pour faire une espèce de pain, 
dont les Indiens se nourrissent dans la disette. 
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PLANTES 

NUTRITIVES DE l’AMÉRIQ^UE. 


Plantes dont Us racines servent à la nourriture. 

I. LARTICHAUT de Jérusalem. 

2. Le gingembre. 

3. L’igname blanche. 

4. L’igname violette. 

5. Le manihot blanc. 

6 . Le manihot gris. 

7. Le manihot rouge ou violet , et blanc en 
dedans. 

8 . Le manihot doux. 

9. Les patates blanches à gros bois. 

10. Les patates blanches, moins grosses, à suif. 

11. Les patates violettes en - dehors , et blanches 
en - dedans. 

12. Les patates violettes en-dedans et en-dehors, 
dites à meby. 

13. Les patates jaunes , à feuilles luisantes. 

14. Les patates de jaune d'abricot, dites de sac- 
manca. 

15. La truflPe blanche. 

16. Le gigeri, ou le lazeli. 

17. Le maïs. 

18. Le petit mil d’Afrique, à panache plus fournie. 
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ig. Le petit mil ordinaire. 

20. Le petit mil à chandelle. 

21. Le pois à savon blanc. 

22. Le pois à savon marbré. 

23. Le pois à savon rouge. 

24. Les pois blancs ovales ; les pois chicanes. 

2 5. Lss pois blancs ovales et durs, dits les pois 
boucousson. 

26. Les pois de Saint-Domingue , dits à Nègres. 

27. 'Les pois de Saint-Domingue jaunes. 

28. Les pois de Saint-Domingue, blancs; dits 
pois inconnus. 

2g. Les pois de Damas, semblables aux haricots 
de France. 

30. Les pois, dits sorciers noirs, les pois marqués 
de noir. 

31. Les pois rouges. 

32. Les pois à pigeons, les pois casse canari. 

33. Les pois à siliques très-longues et très-dures. 

34. Les pois de France, les petits pois. 

35. La pistache de Saint - Domingue. 

36. La pistache , ou pois de terre plus gros 

37. Le riz ordinaire. 


Plantzs potagères d'Amérique. 

1. La beringène jaune. 

2. La beringène violette. 

3. Le chou caraïbe vert. 

4. Le chou caraïbe violet. 

5. Le chou caraïbe petit et vert. 

6. Le chou palmiste. 
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7. Le concombre ordinaire , dit de l’Europe. 

S, Le concombre petit et épineux. 

9. Le concombre petit, jaune et poli. 

10. Le cresson de Savane. 

11. Les épinars doux. 

12. Les épinars grands , le sacra vialon. 
t3. Le giromon vert. 

14. Le giromon jaune et gros. 

15. Le giromon jaune et petit. 

16. Le gombo grand. 

17. Le gombo petit. 

18. Le Kaïa, ou mouzambai. 

J g. Le mélon d’eau. 

20. ,Le mélon d’Espagne vert. 

21. Le mélon ordinaire . le mélon de France. 

22. La morelle, la lamare. 

23. L’oseille de Saint-Domingue. 

24. Le patagon. 

25. Le piment à petit fruit rouge, le piment à 
chien. 

26. Le piment rouge à gros fruit. 

27. Le piment doux. 

28. La sarriette grande de Saint-Domingue. 

2g. La sarriette petite. 

30. La taumatte rouge. 

31. La taumatte jaune. 
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Akbres qui donnent des fruits bons à manger 
dans l'Amérique. 


I. I.’a B R icO TiER à gros fruit. 

2. L’abricotier à petit fruit. 

3. L’acajou à fruit rouge et en mamelon. 

4. L’acajou à fruit rouge et un peu roird. 

5. L’ananas, dit à pitte. 

6. L’ananas épineux, à grand fruit en cône. 

7. L’ananas à fruit jaune , en cône , dit à gros 
yeux. 

8. L’ananas épineux, à fruit ovale et chair blanche, 
g. L’avocatier à fruit rond en mamelon. 

10 L’avocatier à fruit vert, ovale. 

11. L’avocatier à fruit ovale et violet. 

le. Les bananes longues et grosses. 

ig. Les bananes courtes , les figues à cochon. 

14. Les bananes petites, les figues inusquèes. 

15. Le bergamotier. 

16. Le bois d’Inde. 

17. Le brignolier jaune. 

18. Le brignolier violet. 

19. Le cacao. 

20. Le café. 

21. Le canellier d’Amérique. 

22. Le caïmiticr à gros fruit 

23. Le caïmitier à fruit rond et petit. 

24. Le caïmitier sauvage â petit fruit. 

26. Le céiïsier d’Amérique. 

26. Le cédra ou le citron de la Barbade. 

27. Le citronier de Portugal. 
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28. Le citronier doux. 

29. Le citronier sauvage. 

30. Le corossolier à fruit épineux. 

3i Le corossolier, le cachimen ; le cœur-de-bœuL 

32. Le corossolier, la pomme de canelle. 

33. Le courbaril. 

34. La cyrovene verte, violete et pourprée. 

35. La cyrovene d’Espagne. 

36. Le dattier. 

37. Le figuier ordinaire, le figuier d’Europe. 

38. La genipayer. 

3g. Le goyavier à gros fruit blanc. 

40. Le goyavier à petit fruit vert framboise. 

4t. Le grénadier à fruit aigre. 

42. Le grénadier à fruit doux. 

43. Le grénadier nain, à petit fruit. 

44. Le jaune d’œuf. 

45. L’icaquier à fruit noir. 

46. L’icaquier à fruit blanc. 

47}L’icaquier à fruit yiolet 

48. Le marigovia. 

49. Le micocoulier. 

50. Le monbin. 

5r. Le noisettier des jsles. 

52. Le noyer de l’Amérique. 

53. L’oranger ordinaire , à fruit doux. 

54. L’oianger de la Chine. 

55. L’oranger sauvage , à Lruit peu amer et mûr. 

56. L’oranger sauvage , à fruit aigre et amer. 

57. L’oseille de Guinée,, rouge 

58. L’oseille de Guinée, blanche, 

59. Les pois doux. 

60. Le laisinier des bords de la mer. 
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6 1. Le raisinier des montagnes. 

62. Le raisinier du Canada, ■ 

63. La roquette. 

64. Le sapotîllier à fruit âpre et ovale. 

65. Lé sapotîllier à fruit petit. 

66. Le tamarin. 




TABLE 


Al p.HABE-riQ,VE des noflis français des Plantes, avec 
les numéros correspondans aux noms latins. 


A 

J^^BRIÇOTIEK , 589. 
Abricotier de Saint - Dotnin- 
gue, 451. 

Absynthe 89. 

Acacia grimpant 483. 

Ache des marais 76. 
Acrostiche à süiques, 10, 
Agaric de Georges, ^4. 

Agave d’Amérique, a6. 

Agave de Virginie, 37. 
Agoste, 13. 

Ail commun , 5»; 

Ail sectile, 38. 

Aire menue , 39. 

Alliaire, 340. 

Alcée d’Amérique, 386. 

Algue très - large , 727. 
Alkekenge, 359. | 

Algue ombilicale , 728. 

Aiüier, 263. 

Allouchier, 264. 

Amandier commua, 33. 
Amatanthe blette, 42.. 
Amaranthe en forme de re- 
iioaée J 44 .- 


Amaranthe à queue; 46; 
Amaranthe épineuse, 47. 
Amaranthe potagère , 79. 
Amaranthe sanguine, 45. 
Amaranthe triste, 41. 
Amaranthe verre , 43. 
Amarelie, 596. 

Amêlanchier: 480, 
Anicampseros , 660. 

Anacarde de l’Inde, 114; 
Anacarde occidentale, 55; 
Ananas, 145. , 

Andudu, 189. 

Aneth des jardins, 61. 
Angélique ,63. 

Angélique luisante , 64, 

Anis des près , du Canada, 76. 
Antisdame alexitaire , 74, 
Apocin en réseau, 77. 

Arabe à grappes, 79. 
Arbousier commun, Sol 
Arbousier des Alpes, 82. 
Arbousier du levant, 8t, 

IArbre à sagou, 288, 

3 
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Arbre au fumier , de Ceylan 
516. 

Arbre au, pain , 92. 

Arbre aux pois , 6îo. 

Arbre de Judée , 198. * 

Arbre des battus, 13. 

Argasse, 611. 

Aristoloche rpnde, 87. 
Armoise annuelle, 88. 

Armoise commune , 90. 

Arrête - bœuf commun , 5 20. 
Arroche, 107. 

Arroche en forme de pourpier, 
106. 

Arum en arbre , 98. 

Arum étranger, 96. 

B 

BaGUENAUdier en arbre, 238. 
Badiane, 400. 

Bananier du Paradis, 499. 
Bananier des sages, 500' 

Barbe - de - bonc à feuilles de 
porreau, 698. 

Barbe - de - chèvre , 22 a; 
Bardane, 84. 

Baume vert, à feuilles orales, 
159. 

Baselle rouge., 116. j 

Balisier , i6d. | 

Basilic. 514. i 

Baslère incarnate, lao.' 

Batate , 241. j 

Bauhin grimpante 117. j 

Bêhen blanc du pays, 275. ' 
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, Artichaut, 289. 

Arum grand, de Ceylan, 98. 
Asclepias à lait, 100. 
Asperge commune. 
Asphodèle rameux, 103. 
Assa fœtida , 350. 
Assimlnier, 70. 

Astragale adragante, 104; 
Atsjar , 686. 

Averrhoë acide, 113. 
Aubépine , 266. 

Année, 401. 

Avoine cultivée , 109. 
Avicenne cotoneuse , 114. 
.Azerolier j 167. 


Bé;an des Chinois, 40. 
Belvedère ; 203. 

Berce, 384. 

Bétoine, 370. 

Bégone oblique, 118. 

Bètte blanche , 121. 

Bètte rouge, 122. 

Betoine des boutiques, 123. 
Bilimbi, ni. 

Bistorte, 576. 

Blé de Turquie, 731. 

Blé sarrasin, 382. 

Éluet , 193. 

Bois de campêche, 378, 

Bois à trompette , en forme 
de bouclier, 163. 

Bon Henri, 202.; 
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Bonne dame, 107. Bromele kara,te, 146. 

Bouleau, 124. Bruyere à fruits noirs, 330. 

Bourrache, 132. Buglose des boutiques, 57. 

Bousserole, 83. Brimbille, 715. 

Brocolis ,144- 

c 

Caapaba, ai6. . Caroubier, 196. 

Cacaotier, 694. Carvi, 186. 

Cachiman musquenx, 73. Caryocar à noix, 187; 
Cachiman cœur - de - boeuf, 67. Caste de Montpellier, 531.’ 
Café moka, 236. Casse à feuilles obtuses, 190., 

Cajabadac, 115. Casse des boutiques , 191. 

Caille-lait, 363. Cassis, 616. 

Caïnitier glabre, 207. Cataire, 506. 

Caïnitier macoucou, ïo^. Catappe, 692.' 

Calamus aromatique, 8. Cerbère manglas, 197; 

Callebassier, 285. Cerfeuil, 649. 

Callebassier d’Amérique , 271. Cerfeuil odorant ; 651. 

Camara annuel, 414. Cérisier, 590. 

Cameline, 301. Cérisier des oiseaux, 593.^ 

Camomille commune, 455. Champignon à Georges, 24. 
Campanules, 162. Champignon à lait, 19. 

Canelle , 419. Champignon délicieux , 17.' 

Canari commun, 167, . Champignon entier, 22. 

Canne à sucre, 639. Champignon à mouche , 25J 

Canneberge, 714. Champignon champêtre, 16. 

Cantharelle, iS. Champignon de Kremling , 23. 

Câprier, 170. Champignon poivré, 21. 

Carcapulli, 161. Chanvre cultivé , 169. 

Cardamine , 176. Chardon à foulon , 311. 

Cardon -, 290. Chardon des Indes Orientales,' 

Carisse carandas , 180. 152. 

Carline sans tige, 184. Chardon de. Marie, 177. 

Carline sauvage, 312. Chardon de marais , i75- 

Carotte jaune ^ 2'99» Chardon hémorroïdal, »7®4 
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Chardon Roland, des champs, 

338- 

Châtaignier, 347. 

Châtaigne d’eau, 700, 
Châtaignier noir, d’Amérique , 

348. 

Chêne, 606. 

Chervis, 668, 

Chicoracée de Sibérie , 270. 
Chicorées, 211/ 

Chicorée épineuse, 653. 
Chicorée sauvage, 113. 

Chien - dent ordinaire, 709. 
Chou Caraïbe, 04. 

Chou d’Espagne, 140. 

Chou de Milan, 139. 

Chou sélenis, 141. 

Chou-fleur , 143. 

Chou maritime, 142^ 

Chou marin, 261. 

Chou navet, 133, 

Chou palmiste, 86. 

Chou rouge, 137. 

Chou verd, 138. 

Cicutairebulbeuse, 20O. 
Ciboule, 36. 

Cierge du Pérou, i 
Cierge triangulaire, 153, 

Cisse acide , 216. 

Cisse en forme de coeur , 214, 
Cisse qu .drangulaire, 215. 
Citron, 28f. 

Citrouille, 283. 

Civette, 37. 

Clitçre du Tetnate, 224. 
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I Cnicaut, 223. 

Cnicaut penché, 226. 

I Cochléaria à feuilles de guede ; 

; ^ 33 - 

Cochléaria des boutiques, 230. 
Cochléaria du Groënland ; 231, 
Cocotier, 234. 

Cocotier de Guinée, 235.' 
Coignassier, 604. 

Goligny blanc, 431. 
Gomoclodier à feuilles entières, 
239- 

Concombre à anglesaigùs, 277. 
Concombre d’Egypte, 280. 
Concombre en guise de serpent, 
282. 

Concombre ordinaire, 281. 
Gondolari âpre, 7. 

Gondolât!, chausse-trappe, 6. 
Conize cendrée, 247. 

Conize poileuse, 246. 
Copahu officinal, 248. 
Coquelicot, 340. 

Corchère , 470. 

Corchère capsulaire ,230. 
Corchère des jardins,., 249; 
Coriandre, 232. 

Corne de cerf, 373.,' 
Cornouiller mâle, 233.' 
Gornuet polleux, 126. 
Corossollier, 63. 

Cori mphe ombraculifère, 257. 

^ Courcevaille de la Guyane , 

I 2S9. . 

'Coudrier, 2561 
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Couleuviée, 148. ternes, 409. 

Couülaban , 440. Cresson de roche à feuilles op- 

Coumier de la Guyane , 460. posées , 208. 

Courbaril, 395. Cresson nasitor ou alenols, 428. 

Couroupite, 461. Crotolaire émoussée , 474. 

Craniolaire annuelle, 263. Cresson noir, 448. 

Cresson de fontaine, 667. Cubèbe, 568. 

Cresson des près. 173. Cumin sauvage, 411. 

Cresson de roche à feuilles al- Cytise aubours, 298. 

D 

Dattier ,556. I Doucette des pays chauds, 166, 

Daucus de Crèie , loj. Droue, 147. 

Dillen des Indes, 302. 1 Durion, 326. 

E 

Échalote ordinaire , 34. Épinars fraise de Tartarie, 129. 

Éclipte droite, 347,’ Épine des épines, 183. 

Ecuelle d’eau , d'Asie, 394. Épine-vinette, 119, 
Églantier commun, 621. Érable à sucre, 2 . 

Églantier hérisson, 642. Érable faux platane , 3; 

Eléocarpe à feuilles à dent de Érable rouge , 4. 

scie, 348. Ers, 336. 

Epeautre , 708. Escourgeon , 391. 

Epilobe à feuilles étroites , 332, Espargoute , 680. 

Épinars, ^81. Estragon, 91. 

Épinars des Indes, 243 . 

F 

Fausse branche ursine, 387. Ficoïdes , 478. 

Fésouil, 62. Figuier sycomore , 35,5: 

Fenugrec, 705. Figuier , 352. 

Fève de l'Aranie heureuse , 1. Figuier d’Inde , 136. 

Fève de sept ans , 318. Filipendule , 683. 

Fêyê de marais, 720. Folle avoine , na. 
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Fougère femelle, 600. 
Fougère mâle , 584. 

Fraisier, 354. 

Fraisier en arbre, 8 ï. 
Framboisier , 625. 

Frêne à petites feuilles, 353. 
Fromeirt, 706. 

Froment d’été, 707. 


Gainier du Canada ,199. 
Galanga long., 409. 

Garance, 624. 

Genêt à balais, 679. 

Genêt des teinturiers, 367. 
Genipe d’Amérique, 366. 
Genévrier, 406, 

Géoffroy épineuse, 368. 
Géranion triste, 369. 

Gérofle ,188. 

Gesse, 417. ; 

Gingembre , 48. 

Glayeul commun, 371. 
Gnemo, 373. 

Gombo à feuilles de figuier, 
383. 

Gombo bon à manger, 389. 
Gommier d’Arabie, 484. 
Gommier du Sénégal , 483. 
Goyavier, 398. 

G«aine du paradis, 3 i, 
Graminés, 373. 

Grand cardamome, 31. 
Grande capucine, 710. 

Grande caiüné, 184. 


AIRE 
Fromental, 108. 

Fucus à sucre, 360. 

Fucus digité, 338. 

Fucus bon à manger, 339. 
Fucus en forme de conferve; 
361. 

Fucus palmé, 337. 
Fumeterre, 363. 


Grande joubarbe, 662. 

Grand liséron,. 243. 

Grand nénuphar, 312.’ 

Grande passerage , 429. , 
Grande pervenche, 722^ 
Grand orobanche, 327. 

Grand raifort sauvage ,232.- 
Grand persil en arbre , 336. 
Grand plantain, 374. 

Grassette, 363. ■ 

Grenadier, 602. 

Grenadille bleue, 349. 
Grehadille à feuilles de laurier ; 
548- 

Grenadille en forme de pomme, 

U^- 

Grenadille quadrangulaire, 3 47- 
Grenadille rouge , 343. 
Grenoulilette d’eau , 608. 

Grias à tige fleurie , 374. 
Groseiller à grappes blanches i 

613. 

Groseiller à grappes rouges, 614 ^ 
Groseiller à raaqueraux, 618, 
Groseilles des Alp?* > 619^ 
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Groseiller raisin crépu; 617. 
Gros poivre d’Inde, 173. 
Gaajacanier, 599. 
Gbanabane d’Afrique, 78. 


Haricot, 557. 

Haricot à onglet, 315. 

Haricot bulbeux, 317. 
Haricot cotjang , 321. 

Haricot de la Chine, 314. 
Haricot nain , 558. 

Haricot quadrangulaire, 316. 
Haricot en forme d’épée ,319. 
Haricot lablab , 313. 

Haricot saja ,33. 

Herbe à Gérard, 13. 


Jabotapite d’Amérique, 513. 
Jambolier à angles aigûs, 344. 
Jambolier à feuilles de fustet, 
343- 

Jambolier à grappes, 343. 
Jambolier de Malaca , 341. 
Jambolier sauvage, 342. 
Jambolifère pédunculée, 398. 
Jambon de St. Antoine, 515. 
Jaune d’œuf ,-206. 
lèble, 645, 

Joubarbe réfléchie, 661; 
Jujubier, 6ig. 


alimentaires. 

Guanabane lisse , 69; 
Guanabane sauvage, 71. 
Guettard à fleurs couleur d’é¬ 
carlate , 376. 

H 

Herbe à musc, 388. 

Herbe au lait maritime , 372,' 
Herbe de sainte-Barbe , 339. 
Herbe des serpens, 467. 
Mermodate, 402. 

Herpette d’Islande , 433' 
Herpette veineuse, 

Hêtre, 349. 

Hiécoris de la Virginie, 404. 
Houblon, 393. 

Houx frélon ,638. 

I 

If , 691. 

Inhame à bulbes , 305. 
Inhameaîlé, 306. 

Inhame cultivé, 307. 

Inhame à trois feuilles , 303; 
Inhame pointu, 304. 

Iripe à tronc porte-fleurs , 291; 
Inga, 481, 

Iris tubéreux , 402. 

Ivraye aquatique, 733; 

Ivraye ordinatre, 438. 

. 'xleà bulbes, 407. 

Ixore blanc, 408. 

K 


Kanki des Indes, 488. 
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L 


Laitron commun, 675. 
Laitron des Alpes, 676. 

Laitue, 410. 

Lampsane, 415. 

Lapathumà feuilles aiguës, 636. 
Laurier, 418. 

Laurier amandier, 597, 

Lédon des marais, 42.6. 
Lentille, 335. 

I.iane quadrangulaire, 47 2. 
Lichens ,432. 


Lin ordinaire, 437. 

Liséron du Brésil , 244; 

Liséron de Perse , 242. 
Livesche, 435. 

Lontaire , T3 I. 

Lotier à siliques, 441; 

Lotier propre à manger, 440; 
Lotier très-beau, 336. 

Luffe des Arabes, 492. 

Impin, 442. 

Lys du Kamtzchatka , 436. 


M 


Mâche, 716. 

Maceron, 670. 

Màcusson, 416. 

Maïet de la Guiane, 446. 
Mammane d’Asie , 45^* 
Mangostan, 364. 

Mangostan des Célèbes, 365- 
Manglier des Indes, 453. 
Manne de Pologne, 351. 
Manihot, 399. 

Manne terrestre , 539 
Marante galanga, 454. 
Marjolaine, 523. 

Marronîer d’Inde, i5" 
Mansienne, 719, 

Mauve frisée, 449- 
Marmite de singe ,422 
Mêlampyre des champs, 456. 
Mélothrie suspendue, 471. 
Méiastome élégante, 463. 


Mélastome âpre, 465. 
Méiastome à feuilles de malaba- ■ 
trum, 466. 

Méiastome à fruits purpurins, 
458. 

Méiastome en arbre , 459. 
Méiastome champêtre, 462; 
Méiastome en épis ,461. 
Méiastome en grappes i 464.' 
Méiastome jaune, 460. 

Méfier à grandes fleurs, 128. 
Méliloque à feuilles arlées, 468. 
Mélisse de Moldavie, 322. 
Melon 278. 

Moèiisse , 469. 

Mélon d’éau, 284. 

Melon de Perse odorant, 279. 
Méülot, 704. 

Mélongène, 672. 

Ménianthe des Indes, 475^ 
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iMenthes, 473. 

Mercuriale annuelle, 476. 
Mésembryanthême bon à man¬ 
ger, 477- 

Mestère épineuse ,323. 
Micocoulier , 194. 

Millefeuille , 9. 

Millepertuis, 396. 

Millet, 538. 

Millet d’Afrique, 390. 

Mimose cathecu, 486- 
Mîroir de Vénus, 165. 

Mitre, 556. 

Monarde didyme, 493. 
Monbin, 684. 

Monavie du Pérou , 487. 
Morille bonne à manger, 553, 
Morsgelineà feuille; opposées, 
189. 


Nard ciliaire , 505. 

Nard des Indes , 60. 
Narinam des Indes , 387. 
Navet, 134. 

Navette, 133. 

Néflier, 479. 

Nénuphar blanc , 309. 
Nénuphar jaune , 310.' 
Nénuphar lotus, 311. 

CEillet à gérofle , 300. 
(Eillet des champs, 28. 
Oignon, 33. 


LIMENTAIEES. 

Morinde ombellée, 496. 

Moringa, 37^. 

Mosambé à sept feuilles, 213; • 
Mouron des champs ,56. 
Mousselet, 693. 

Mousseron, 20. 

Moutarde, 664. 

Moutarde des champs, 666. 
Moutarde blanche, 663. 
Moureilles , 448. 

Moureille glabre, 447. 

Moyen plantain ,‘'374. 

Mûrier blanc, 497. 

Mûrier noir -, 498, 

Muscadier, 303. 

Myrobolan, 683.' 

Myrthe commun, 304. 
Myrtille, 713, 

N 

Nielle bâtarde, 28. 

Nielle tultivée, 308. 

Noisettier de Saint-Domingue j 
319. 

Noixbéhen, 377. 

Nombril de Vénus, 258. 
Nostocj 701. 

Noyer , 303. 

Noyer noir, 403. 

O 

I Olivier, 317. 

I Omphaiier de la Guyane, 318. 
Onagre ,315. 
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Gnoporde sans tige, 52a. 
Onoporde en forme d’acanthe ,1 
521. I 

Oranger, 219. ! 

Oranger Chinois, aai. 

Origan commun , 5 24. 

Ormin, 643. 

Orge, 391, 

Orge à deux rangs, 392. 

Orme, 729. 

P 

PachiRIER. aquatique, 533. ■ 

Pain de coucou, 332. 

Pain de singe, ii. 

Pampelmoësdes Chinois, 220. 
Paroierde Guyane, 333. 

Panais cultivé, 330. 

Panicaut maritime, 337. 

Panis d’Italie, 337. 

Papaya, 179. 

Parinari à gros fruits, 344. 
Passerage de Virginie, 430. 
Pastèque d’Amérique, 276. 
Patience, 633. 

Patience à écusson , 637. 
Patience violon, 634. 

Pavot des jardins, 341. 

Pavot du Levant, 342. 

Pêcher, 32. 

Pegane harmtila , 334 * 

Peigne de Vénus , 630. 

Pekée butyreuse, 331. 
Perce-pierre, 272. 

Persil, 73. 


O N N A I RE 
Ornithogalle jaune, 3261 
Orchides, 323. 

Orobe tubéreux, 328. 
Ortie blanche, 412, 

Ortie grièche, 730. 

Ortie morte puante ,413* 
Orvale, 642. 

Oseille ,632. 

Osmonde de Ceylan, 3 30. 


Persil de Macédoine; 149; 
Petite capucine ,711. 

Petit cardamome, 30. 

Petit dattier sauvage , 329. 
Petite éclaire, 607. 

Petite joubarbe, 639. 

Petit parinari des Garipons, 343. 
Petit palmier, 201. 

Petite pervenche, 723. 

Petit plantain, 374. 

Petite sauge ,641. 

Phytoloca d’Amérique, 360. 
Phlomoïde tubéreuse, 337. 
Picride en forme de vipérine, 
, î6i. 

Pied de lièvre, 703. 

Pied de lion commun , 30. 

Pied de veau bon à manger , 94. 
Pied de veau commun , 97. 
Pied de veau d’Égypte, 93.! 
Piment royal, 302. 
Pimpreneiie, 387. 

Pimprenelle blanche, 



Pin alviez, 565. 

Pin cultivé 5 566. 

Pin sauvage, 567, 

Pinang, 85. 

Pishamier, 310. 

Pissenlit, 427. 

Pistachier, 375. 

Pistache de terre, 78. 

Pifajava, 133. 

Plaqueminier kaki, 309. 
Podophylle à feuillés de bou-i 
cher, 583. ! 

Poirier, 603. 

Pois cultivé, 371. ' 

Pois chiche, 210. 

Pois à merveilles à fruit noir, 
177. 

Pois doux , 482. 

Pois matkime, 372. 

Poire de terre, 380.' 

Poireau , 31. 

Poivre d’Inde, 171; 

Poivre en arbre , 174. 

Poivre d’Inde en baie , 172. 
Poivre long, 570. 

Poivre noir, 369. 

Poivre de Java , 346. 

Polypore des bœufs, 1-30; 

Quatelée à pots, 424. 
Quatelée putiet, 425. 

Raifort , 609, 

Raiponce, 163. 


Pommier, 603. 

Pomme d’Adam, 383. 

Pomme d'amour, 671. 

Pomme de merveille à trois 
feuilles ,493. 

, Pomme de merveille Charente ; 

490. 

Pomme de merveille commune ^ 

491. 

Pomme de merveille pédiculée, 

494. 

Pomme de serpent, 68. 
Pomme de terre, 674. 

Pommier canelle, 66. 

Porcelle maritime, 397. 
Pourpier, 386. 

Prêle des champs, 333. 

Prêle des rivières, 3 3 4. 
Prime-vere, 588. 

Provenzale des marais, 158. 
Prune de caca, 204. 

Prunelle, 392. 

Prunier, 391. 

Prunier d’Assyrie, 231. 
Prunier des oiseaux, 393. 
Pulmonaire, 601. 

Putiet, 394 

Piaiet de Virginie, 393. 

Q 

I Queue de chien des Indes , 293 ■ 
Queue de chien&corocane , 292. 

R 

Raîsinier du Canada ; 229. 
Ilaisinier maritime, 217. 
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Rapette; 102. 

Rave, 609. 

Rave, 135. 

Reine des prés, 682. 

Renouée élevée ; 579. 

Renouée des Tartates, 578. 
Renouée traînasse, 5810. 

Rhue, 613. 

Riz cultivé, 529. 

Rocambole, 33. 

Rocoulier, 117. 

Romarin, 623. 

S 

SafiFran, 273. 

SafFran bâtard, 183. 

Sainfoin ombelle, 579* 
Salicaire, 445- 
Salicot, 640. 

Salsifix des prés, 699, 

Sanguine, 254. 

Sapin, 564, 

Sapotillier , 3.' 

Sargaiodes Espagnols, 336. 
Sarrasin grimpant, 581. 

Sarrasin de Sibérie , 383. 
Sarriette, 646., 

Saule épineux de J. Jacques , 
611. 

Saxifrage, 647. 

Scabieuse des champs , ^48, 
Scarole, 212. 

Sceau de Notre-Dame , 689. 
Sceau de Salomon , 240. 
Sehenanthe, 59. 
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Rondier à éventail j 131; 
Ronce faux mûrier, 630. 
Ronce arctique ,628. 

Ronce des haies , 626. 

Ronce des rochers , 629. 
Ronce bleue, 627. 

Ronce occidentale, 631. 
Roquette épineuse, 130, 
Roseau bambou, 99. 

Rossolis à feuilles longues, 323. 
Rossolis à feuilles rondes , 324. 


Scirpemarhime, 652. 
Scorsonère, 634. 

Scorsonère picride, 6^3. 
Scorsonère naine, 656. 
Scortée d’Amérique , 228, 
Sébestier , 231. 

Seigle, 637. 

Sensitive bâtarde des Indes, 14. 
Seringua des Garipons,. 382. 
Serpolet, 696. ■' 

Sésame, 663. 

Smilax âpre, 669. 

Solanum des montagnes , (173» 
Sorbier , 678. 

Sorbier des oiseleurs, 677. 
Souchet bon à manger , 294, 
Souchet du papier , 297. 
Souchet des Indes , 287. 
Souchet long, 296. 

Souchet rond, 293. 

Souci, 157. 


Souci 
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ciici d’eau, i6o. 

hids des marais, 687. 

Tabac , 407. 

Tamarinier , 688. 

Tanaisie , 690. 

Tapir marmelos. 269; 

Tapir des Indes , a68, 

Tara youba des Galipons, 552. 
Terre-«ioix, 151. 

Thé bout, 693. 

Thé du Paraguay , 192., 

Thym , '697. 

Tilleul d’Europe, 698. 


Vanille; 331; 

Véronique mouron, 717. 
Véronique beccabonge , 718. 
Vesce cultivée, 721. 
Violette , 724. 


alimentaires. 257 
Sumac, 612. 

Sureau noir, 644. 

T 

Tingulong ,34. 

Topinambour , 380. 
Tournesol annuel, 381. 

Trèfle d’eau . 474. 

Trèfle rampant, 702. 
Trémois, 707. 
Trique-madame, 658. 
Truffes, 443. 

Truffes de cerf, 444. 

Tulipe , 712. 

Turneps', 134. 

V 

Violette dé Mars, 164; 

Vrai chou potager, 136. 
Vraie larme de Job, 237. 
Vigne, 723: 

Vigne de Corinthe, 726. 


Z 


Zerumbeth, 49. 



tou. I. 


R 



AVIS 

DU LIBRAIRE. 


Pour rendre cet ouvrage plus intéressant , le Li¬ 
braire a cru devoir y joindre les différens procédés 
dont on peut faire usage , pour préparer les alimens, 
et un mémoire sur le pain ; par ce moyen, ce Dic¬ 
tionnaire ne sera pas seulement curieux , mais il de¬ 
viendra de la plus grande utilité. 
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MÉMOIRE 

Sur ie Pain et ses différentes préparations. 

T J F. pain est parmi tous les alimens , celui qui est 
le plus analogue à notre propre constitution ; il 
occupe le premier rang sur nos tables ,• sans lui les 
alimens les plus exquis deviendraient, pour nous, in¬ 
sipides; on s’en dégoûte même souvent, mais rare¬ 
ment se dégoûte-t-on du pain. Le pain le plus sim¬ 
ple est le meilleur, cependant on a cherché à ren¬ 
dre sa préparation plus délicate, pour les grands dç 
la terre ; on en a composé des gâteaux , des pâtis¬ 
series : ces sortes de préparations sont néanmoins 
très-nuisibles à la santé. Ce mémoire est unique¬ 
ment destiné à la façon la plus simple de préparer 
le pain , c’est-à-dire, à l’art de la boulangerie , et 
si nous entrons dans quelques légers détails sur la 
préparation des pains composés , c'est-à-dire , sur 
l’art de la pâtisserie, ce ne sera que subsidiairement. 

Pour procéder avec ordre, dans l’objet que nous 
traitons, nous diviserons ce Mémoire en quatre cha¬ 
pitres : dans le premier nous parlerons des difie- 
rentes substances usitées en Europe, pour la pré¬ 
paration du pain ; dans le second , nous rappor¬ 
terons les plantes qui peuvent remplacer ces subs¬ 
tances , dans les années de disette ; dans le troi¬ 
sième, nous donnerons la manière de préparer le 
pain, analogue à chacune de ces substances ; et 
dans le quatrième enfin , nous traiterons de la qua¬ 
lité de chacun de ces pains, pour notre santé. 
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CHAPITRE PREMIER. 

Des dijférentes substances usitées en Europe , pour 
la préparation du Pain. 

IjE froment fournit le meilleur grain pour le pain; 
vient ensuite le seigle , après lequel on place seule¬ 
ment l’orge , l’avoine , et le maïs : ces substances 
différent du plus ou du moins, en ce qu’elles.con- 
tiennent plus ou moins de matières mucilagiaeuses, 
ainsi que nous l’allons observer en analysant cha¬ 
cune d’elles, 

Nous avons examiné, dit Mayer, chymi s te al¬ 
lemand , suivant le procédé du père Beccaria , la 
farine de froment’ dont on sc sert par préférence, 
pour la préparation du pain : nous avons pris trois 
livres de sa farine , bien purgée de son ; nous avons 
versé de l’eau sur cette farine , à plusieurs re¬ 
prises , jusqu’à ce que l’eau ne prit aucune couleur 
blanche, et par'conséquent jusqu’à ce que la fa¬ 
rine se trouvât dépouillée de toutes les parties que 
l’eau avait pu emporter; il ne nous resta plus qu’une 
livre de substance fort tenue, de couleur jaunâtre , 
sans odeur ni saveur, qui ne pouvait se dissoudre 
dans la bouche, et qui à peine pouvait être un peu 
divisée par le moyen des dents, elle s’attachait 
même aux mains ; il n’en fut pas de même de l’eau 
que la farine avait rendue laiteuse ; elle déposa , il 
est vrai, quelque tems après , au fond du vase où 
on l’avait mise , une masse très-blanche ; mais cette 




masse , quôique retenue quelque tems sous l’eau ^ 
ne put jamais acquérir de la fermeté ni de la consis¬ 
tance; dès qu’on l’agitait, même très-légèrement, 
elle s’éparpillait, et quand on là faisait déssécher, 
au moyen d’une chaleur douce , tout ce qu’on en 
pouvait obtenir était un véritable amidon. Le- cé¬ 
lèbre Beccaria est le premier qui ait séparé dans le 
froment, les deux substances qu’il renferme ; il a 
donné le nom de substance glutineuse ou mucila- 
gineuse ; à celle qui n’est point soluble dans l’eau, 
et celui d’amidon à l’autre. Mayer a fait ses expé¬ 
riences sur la substance amidoneuse, etde-là il est 
passé à la-substance mufilagineuse. 

Ayant mis en digestion ^ avec de l’eau pure , la 
subtance amidonnée , il observa quelques jours 
après, qu’ir s’en exhalait uiie odeur acide, qui 
dura très-long-tcms, sans s'e changer jamais en une 
puanteur cadavéreuse ; si on^y met des matières al¬ 
calines , il se fait une effervescence ; les sucs bleus 
des végétaux lui donnent une couleur rouge. Après 
avoir tenté cette expérience, Mayer a voulu voir en-^ 
suite ce qu’on pourrait tirer de la même substance 
par le moyen de la distillation ; il a pris en consé¬ 
quence une demie - livre de la substance amidonnée, 
il l’a mise dans une cornue-, et y a adapté le réci¬ 
pient , il l’a placé sur un bain de sable , et il a aug¬ 
menté le feu par dégrés ; il a d’abord obtenu une 
assez grande quantité de phlègme très-pur. 2°. Un 
esprit manifestement acide. 3°. Un peu d’huile 
■empyreumatique', et il a resté au fond six gros et de¬ 
mi de charbon noir, ou terre morte , et ce charbon 
■ayant été réduit en cendre, a donné, parlalixiria- 
tion, un sel alkali fixe. » 
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Ayant mis ensuite en digestion , dans l’eau , et 
à une chaleur douce, une partie de la substance glu- 
tineuse ; il a observé quelqnes jours après , quelle 
exhalait une odeur semblable à celle du fromage 
vieux ; cëtte puanteur augmenta insensiblement, 
et devint enfin très-considérable ; pendant tout le 
tems de la digestion, on ne sentit aucune odeur 
acide, et après avoir versé diftérens acides sur l’eau, 
avec laquelle Mayer avait lait la digestion, il ob¬ 
serva le résultat de dilférens phénomènes : après y 
avoir, versé de l’huile de vitriol , non-seulement 
les deux liqueurs s’unirent avec une très-grande ef¬ 
fervescence , mais l’eau prit encore une couleur 
rouge très-foncée , et il se précipita des flocons 
blancs, au fond du vaisseau ; l’esprit-de-vin a prb- , 
duit aussi une effervescence , et a donné à l’eau 
une couleur de rose', ou d’un rouge tirant sur le 
violet ; on a observé encore , qu’il s’y formai t des 
flocons blancs qui gagnaient insensiblement le fond 
du vaisseau: l’esprit de sel a donné à l’eau une 
couleur.rouge, tirant sur le jaune, et il parut aussi 
de§ llo,cô.ns qui se sont précipités de la même ma¬ 
nière ; le vinaigre.fait effervescence avec cette eau, 
lui donne une couleur un peu jaune , dans l’espace 
de quelques jours., et on y. remarque des flocons 
jaunes,, mais peu considérables ; si l’on la verse 
dans l’eau où l’oti a f^it digerer la substance glu- 
tineuse , les solutions du mercure et d’ètain , il se 
précipite des chaux de couleur de rose. 

, Mayer a aussi voulu voir le produit, que don¬ 
nerait la substance glutineuse'soumise à la distilla¬ 
tion; il .a mis, pour cet effet, une demie livre de 
cette substance recente dans une cornue , munie dç 
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son récipient; après avôir placé celui - ci sous un 
bain de sable , il a donné le feu par degrés ; il 
s’est élevé d’abord un phlegme tirant sur le jaune, 
ensuite une grande quantité de vapeurs blanches, 
extrêmement élastiques, qui se condensaient en une 
liqueur jaune tirant sur le rouge, et qui avaient l’o¬ 
deur de parties animales brûlées ; le feu étant 
poussé à un degré plus fort, il montait une huile 
très-noire et épaisse, qui se dispersait dans la li¬ 
queur ci-dessus , et qui était d’une odeur fétide ; on 
rémarque qu'il s’était attaché aux parois des vais¬ 
seaux , une grande quantité de sel volatil de cou¬ 
leur jaune ; il resta au fond de la cornue , trois 
gros et demi de charbon noir etlluisant, sans aucune 
odeur ni saveur ; l’esprit obtenu par la distillation 
du corps glutineux soumis à différentes expérien¬ 
ces a produit divers phénomènes. 

Cet esprit fait une forte effervescence avec l’hui¬ 
le de vitriol très - limpide , et se convertit en 
une liqueur d’un rouge brun, dans laquelle on 
n’apperçoit aucun flocon ; il en est de même lors¬ 
qu’on la met avec l’esprit de sel ; l’esprit distillé , 
du corps glutineux fait effervescence avec le vinai¬ 
gre , prend une couleur rouge tirant sur le jaune , 
ne forme aucun flocon, et se convertit en un sel 
neutre un peu amer, sous la forme de petits cryS- 
tâux. Mayer observe que, le mercure précipité 
par cette liqueur , devient d’une couleur de rose 
obscure; enfin, le charbon se réduit très - diffici¬ 
lement en cendres; car après avoir éprouvé un fe« 
violent pendant cinq heures, il conservait encore 
nne couleur très - noire et brillante , ce qui la fait 
ressembler au charbon, que donne le frpmagé- 
4 
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Vohla'nt pousser plus loin ses recherches sur k 
nature du corps glutineux du froment, Mayer crut 
qu’il convenait d’examiner quels seraient ses rap¬ 
ports avec différentes menstrues. Voici ce qu’on 
a observé à ce sujet : cette substance bouillie dans 
-l’eau ne s’y dissout point, mais elle se convertit 
en un corps spongieux; si en l’agite fortement.et 
pendant long - tems avec l’alkool, et qu’ensuite on 
le fasse bouillir il devient très-dur et très-tenace; 
il ne se dissout point dans les huiles , ni par la 
•trituration, ni par la coction ; mais il se change 
d’abord en un corps transparent, et n’est plus so- 
lubre dans le vinaigre; si on continue la coction, 
il perd sa transparence et se change en un corps 
■friable; il ne s'unit ni au noyau huileux, ni à la 
bile , ni à la salive, ni aux substances alkalines. 

Il n’en est pas de même du jaune d’œuf, si on 
les bat ensemble ; il se dissout, lorsqu’il est tri¬ 
turé avec le sucre, et oh y peut mêler quelques 
gouttes d’eau, je dis , quelques gouttes , car si on 
en versait beaucoup , le mélange ne pourrait se 
faire ; cette substance glutineuse de froment ayant 
été mêlée avec la crème de tartre, a perdu sa té¬ 
nacité, est devenue miscible à l’eau, rend celle- 
ci laiteuse , et en l’agitant, elle est devenue fort 
écumeuse et s’est fondue à la façon de savon. 

Après avoir vu ce phénomène curieux, le chy- 
miste Mayer, a voulu savoir quel était le rapport 
du vinaigre avec le corps glutineux, et il a , pour 
lors, observé qu’il en résultait les mêmes effets 
que lors qu’il a employé l’acide du tartre, mais 
ils n’ont pas eu lieu par les acides minéraux 
concentrés ; voilà donc un vrai savon artificiel , 
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au moyen duquel les huiles peuvent être suspens 
dues dans l’eau, de même que cela arrive pour le 
savon ordinaire alkalin. On conçoit sans doute 
q»e le sav on acide peut être détruit par les mati è- 
res alkalines. 

Après avoir cherché l’analogie du corps gluti- 
neux du froment, avec différentes menstrues, no. 
tre chymiste a cherché ensuite, par d’autres expé¬ 
riences , quelle en peut être l’origine ,• il a en 
conséquence dissout ce corps glutineux dans du 
vinaigre , après quoi il l’a délayé dans l’eau , il a 
fait épaissir cette liqueur et il en a tiré une subs¬ 
tance très-semblable à du mucilage; ayant réitéré 
plusieurs fois ces mêmes expériences , il a rémar- 
qu que cette substance mucilagineuse différait 
en raison de la qualité du vinaigre et du corps 
glutineux, mai» ce qui l’a le plus ; surpris , c’est 
qu’en faisant sécher cette substance mucilagineu¬ 
se préparée selon cette méthode, il s’ est apperçu 
qu’elle s’est changée en une substance amidonéu- 
se ; on peut conclure de-là, quale corps gluti¬ 
neux du froment, doit sa naissance au sel acide 
essentiel, qui Itd a été enlevé, et ce n’est qu’en 
purgeant la farine d« froment de tout acide ou 
amidon . qu’on peut parvernir a se le procurer ; 
il est donc facile de connaître pourquoi, après 
avoir ajouté à la farine un acide, il n’a pas été 
possible d’en tirer le corps glutineux, mais dès 
qu’on mêle de l’alkali avec cette même farine , à 
l’instant ce corps glutineux paraît, ou pour mieux 
dire, on obtient cette substance mucilagineuSe. 

Une conséquence bien évidente de ce que nôus 
venons de dire sur la nature de la partie rauci- 
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Jagineuse du froment, c’est qu’elle a une gran. 
de analogie avec le sérum, des animaux , et que 
plus le froment est de meilleure qualité, plus il nour¬ 
rit; ce que nous avons pareillement exposé, sur 
la manière d’aténuer la substance mucilagineuse 
du froment, peut servir a démontrer que, parmi 
tous les médicamens il n’y en a point de plus 
efficace, que les acides végétaux, pour résoudre 
un sérum trop épaissi, c’est même le sentiment 
de Boërhaave, dans ses élémens de clrymie. 

Cependant, comme la farine de froment ne de¬ 
vient notre nourriture qu’après l’avoir employée en 
pain , ou en bouillie , nous avons cru devoir pous¬ 
ser nos recherches jusques sur les changemens qu’é' 
prouve la farine dans ces cas .• nous avons pris,, 
pour cet effet,.du pain , le meilleur que nous avons 
pu avoir , nous avons procédé sur ce pain , ainsi 
que nous.avions fait précédement sur la farine : l’ot- 
pération finie, nous n’avons remarqué aucune ap¬ 
parence de substance mucilagineuse, ni amidonnée , 
et en effet, toute la masse du pain se dissolvait 
■dans l’eau, et lui donnait une très-légère visco¬ 
sité : nous avons réitéré cette même opération avec 
d’autre pain t! c’est d’après Mayer que nous par* 
Ions toujours ici, et nous n’avons pas mieux réussi.; 
nous soupçonnâmes donc pour lors, que si nous ne 
pouvions pas y parvenir , nous devions l’imputer 
à l’acide de froment, ou levain, dont on sè sert 
pour la 'préparation du pain ; nous ajoutâmes en 
conséquence, de l’alkali au pain, mais nous ne 
pûmes obtenir ; non plus qü’âupa'ravant, rien de 
glfitineux, ni d’amidoneux : le fropient éprouve 
donc, dans,1apréparation du pain, de si grancfc 
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changemens , que les deux substances qui le com¬ 
posent , disparaissent entièrement, se changeant 
en une masse , qui ne peut se diviser dans 1 eau , 
quoique neanmoins l’eau en devienne tant soit peu 
visqueuse. 

Enfin, ajoute Mayer, nous avons encore tenté 
nos expériences sur la pâte fermentée de la farine , 
et nouS’avons observé que la seule combinaison de 
l’acide avec le froment, ne lui enlevait point to¬ 
talement sa viscosité , et que celui-ci ne se détrui¬ 
sait point entièrement, à moins que par la cuisson, 
l’acide ne se distribuât exactement dans toute la 
masse de la farine, et en effet, ayant pétri avec de 
l’eau pure une grande partie de farine fermentée, 
avec toutes les précautions possibles , nous apper- 
çumes, il est vrai , pn corps glutineux, mais les 
parties amidonnées ne pouvaient popr lors s eu sé¬ 
parer que très-difficilement ; elles se trouvaient 
naême tellement unies au corps glutineux , obtenu 
de la farine fermentée, que nous ne pûmes parvenir 
à détruire leur union par aucun moyen , nou» ob¬ 
servâmes pareillement que le corps glutineux , pré¬ 
paré avec la pâte , ne présentait point, après une 
légère extension, ce gluten brillant, que nous 
avions remarqué dans nos expériences sur la farine, 
mais qu’il ressemblait plus ou moins à une croûte 
de pain ; nous avons aj outé à une autre reprise , un 
alkali à la farine fermentée , afin qu’en donnant 
ainsi des entraves a 1 acide , la formation du corps 
glutineux, qui se trouvait empêchée, putavoii lieu, 
mais l’évènement ne répondit en aucune façon , à 
notre attente , et nous en fûmes d’autant plus sui- 
pris, que précé4emraent, la farine, dont la visca* 
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site avait été diminuée par l’acide , présentait de 
nouveau le corps giutineux en y aj outant un alkali ; 
cephénomènc ne peut donc avoir d’autre causeque 
la fermentation, qui pénètre la substance de ce 
corps giutineux ; l’alkali pétri avec la farine ne pou¬ 
vant point y parvenir, ne peut par conséquent pro¬ 
duire aucun effet sur l’acide qu’elle contient. 

Nous avons encore observé , continue Mayer, 
que la seule cuisson dans le four, delà farine pétrie 
avec de l’eau , soit qu’on y ajoute un acide, soit que 
la fermentation s’y établisse , détruit toute sa visco¬ 
sité, ce qui n’cst pas le sentiment de Galien , et en 
effet, ayant pris avec de l’eau, delà fleur de farine de 
froment, etjen ayant prépare dupain, après yavoîrmis 
du levain, et après lui avoir laissé éprouver un 
commencement de fermentation, nousavons remar¬ 
qué quela substance glutineuse s’y trouvait détruite 
aussi bien que dans celle-ci, qui était entièrement 
fermentée, et qu’elle s’était combinée avec la subs¬ 
tance amidonée ; il pa-rait donc que la chaleur violen¬ 
te du feu développe l’acide, et le fait distribuer dans 
toute la masse ; nous avons encore observé, ajoute 
notre chymiste , que la pure farine , après avoir 
été assez long-tems cuite ‘dans l’eau , perd aussi son 
principe giutineux ; ce phénomène est également dê 
au développement de l’acide par sa chaleur con¬ 
tinuée 

De tout ce que nous avons dit jusqu’à présent sur 
les deux substances contenues dans le froment, et 
sur lesquelles on ne peut fonder ancun doute, puis¬ 
que cela est appuyé sur l’expérience, on en doit 
tirer une infinité de corollaires d'une trèsj- grande 
utilité pour la médecine ; nous nous bornerons 
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seulement à quelques uns, pour éviter d’être trop 
diffus ; lien n’est plus aisé que de rendre raison par- 
là, des accidens que Galien et ses amis ont ressenti, 
pour avoir mangé des grains de froment cuits ; ces 
accidens n’ont pu être occasionnés que par la 
grande ténacité du mucilage, qui se trouve dans le 
froment. Il n’est pas moins facile de démontrer que 
les bouillies faites avec de la farine pure de froment, 
délayée dans de l’eau bouillante , ou du lait, sont 
très-nuisibles aux enfans à la mamelle , quoiqu’on 
soit dans l’usage pernicieux de leur en donner ; le 
proverbe gula. plures occidit, quam gladius , ne se 
vérifie que trop à l’égard des enfans ; on conçoit 
encore par-là la raison pour laquelle les anciens mé¬ 
decins évitaient de donner à leurs malades , dans la 
.fièvre , les décoctions de froment : au surplus , si 
ou est persuadé que le froment contient une' sub¬ 
stance très-analogue au sérum, il ne sera pas diffi¬ 
cile de concevoir pourquoi ce farineux est le plus 
nourristant de tous les grains , et pourquoi lui seul 
peut servir â substanter l’homme. 

Un corollaire qu’on peut encore déduire de tout 
ce que nous avons dit, c’est que la différente pro¬ 
portion qui se trouve entre la partie glutineuse et 
l’amidoneuse, doit nécessairement donner au pain 
un goût plus ou moins agréable ; un pain excellent 
est celui qui est préparé avec une farine, dans la¬ 
quelle la partie mucilagineuse se trouve en propor¬ 
tion avec la partie amidoneuse, comme un à deux ; 
nous avons fait usage , pour toute nourriture , d’un 
pain de cette sorte, pendant une semaine entière , 
et nous n’avons ressenti aucune incommodité ; les 
selles que nous rendions, étaient, à la vérité, peu 
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abondantes , mais c’est là lapins grande preuve que 
la nutrition et la transpiration insensibles se font 
comme il faut ; aussi ni notre corps, ni notre es¬ 
prit ne s’en sont point trouvés affaiblis. 

C’est donc sans raison que S. Pauli et Nonnius 
ont prétendu que les obstructions du foie et de la 
rate , les douleurs néphrétiques , le calcul et la 
goutte , chez les grands seigneurs , et chez ceux 
doués des faveurs de la fortune , dépendaient spé¬ 
cialement de l’usage du pain fait avec la fleur de 
farine de froment ; ces auteurs ont en conséquence 
recommandé le pain de seigle ; cependant deux 
autres, Sabinius et Bæclerus , assurent que celui-ci 
est, de ces deux pains, le plus propre à occasion¬ 
ner des obstructions des viscères , et ils en con¬ 
cluent de-là, que l’usage en doit être interdit aux 
grands ; il est en outre évident , ^ par tout ce que 
nous avons rapporté , que l’eau dans, laquelle on a 
tenu en digestion le pain de froment, n’en tire 
sensiblement rien de salin , tajidis que cette même 
eau devient manifestement acide, quand on y met 
en digestion un pain prcpaié avec tout autre fa¬ 
rineux ; le pain de froment doit donc se préférer à 
tout autre , dans tous les cas ou se présente l’indi¬ 
cation d’adoucir les humeurs. 

Après toutes ces différentes expériences sur la fa¬ 
rine du froment, et sur le pain qu’on en pétrit, on 
a essayé d’en faire d’autres même sur les grains en¬ 
tiers de froment ; on a , pour cet effet, fait cuire 
une demie-once de froment de la meilleure qua¬ 
lité dans de l’eau ; cette eau étant devenue mucila- 
gineuse , on l’a versée par inclinaison , et on y en a 
ajouté de la nouvelle , jusqu’à ce quelle ne sc 
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chargeât plus d’aucun mucilage,-pour pouvoiry par¬ 
venir , on a été obligé de continuer la cuisson pen¬ 
dant cinq heures ; on a fait ensuite épaissir l’eau 
mucilagineuse , jusqu’à siccité , et on en a obtenu 
trois gros d’une substance blanche , luisante , sans 
odeur, et d’une saveur douce, ce qui est resté 
après l’extraction faite , était une vraie terre friable 
et peu liée , qui n’avait ni odeur ni saveur : il est à 
observer que l’extrait qu’on a tiré dans cette éxpé- 
rience, est à-peu-près dans la pareille quantité 
qu’on s’en est procuré dans une des premières ex¬ 
périences citées ; ces deux expériences prouvent 
donc que les principes des fromens employés dans 
l’un et dans l’autre, sejtrouventpresque dans la même 
proportion , et que conséquemment, ils sont à-peu- 
près les mêmes par rappor àla nutrition ; ayant ensuite 
soumis à la distillation sur un bain de sable , dans 
la cornue, l’extrait obtenu du froment ; il en est d’a¬ 
bord sorti une liqueur qui, mise sur la langue , ne 
donnait aucun signe d’acidité , et qui se trouvait 
mêlée avec une huile empyreumatique ; il est resté 
au fond de la cornue un charbon insipide. 

s**. Après avoir examiné les principes du fro¬ 
ment, passons actuellement à ceux du seigle : on 
ne voit guères que les anciens en ayent fqit usage : 
on a pris à cet effet, trois livres de la fleur de sa 
farine; on les a pétries, ainsi qu’on avait fait delà la¬ 
tine de froment ; quoiqu’ on eut employé toutes les 
précautions possibles, onn’apû seulement en reti¬ 
rer un grain de substance glutineuse ; on a attribué cet 
efiFet à la grande quantité d’acide, quipouvait être con- 
tenuedans le seigle, c’est ce qui a engagé à prendre 
une nouvelle portiou d.e cette fatine et d’y ajouter de 



l'alki, mais on n’y a pas mieux réussi ; la couleur 
blanche se changea pour lors en jaune ; l‘eauoù 
cette farine fut détrempée, s’est chargée d’une quan¬ 
tité assez considéràble de substance muqueuse , et 
il s’est précipité au fond du vaisseau une substance 
blanche ; cette dernière étant désséchée , ressem¬ 
blait plutôt à de la fariné qu’à de l'amidon ; cepen¬ 
dant elle fournit par la distillation , à-peu-près 1 es 
mêmes principes que l’amidon. 

On a fait cuire dans l’eau une demie - once de 
grains de seigle, après une coctionde quatre heures, 
on a mis de la nouvelle eau sur le seigle cuit, ce li¬ 
quide ne s’eit plus chargé d’aucune .viscosité ; l’eau 
dans laquelle on a fait cuire le seigle, ayant été 
évaporée , a laissé une masse blanche , luisante , 
muqueuse, d’une odeur suave, et se fondant dans 
la bouche ; cette masse pésait trois gros ; on a dis¬ 
tillé cet extrait, par la cornue , et on a obtenu une 
liqueur très-légèrement acide, et une petite portion 
d’huile empyreumatique , mais on n’a jamais re¬ 
marqué aucune particule sulphureusc, qu’on assure 
néaniyiins se trouver dans le seigle. 

Par ces différentes expériences , on peut- donc 
connaître a priori^ quelle différence il se trouve 
pour le principe nutritif, entre le froment et le 
seigle; celui-ci donne, par sa cuisson dans l’eau, 
une qualité moindre de mucilage, que le froment , 
et il ne contient point de substance glutineuse, 
en laquelle néanmoins consiste spécialement la 
vertu nutritive de celui - là. 

Il est très-possible que par la chilification , les 
hommes puissent extraire de ce genre d’alimens, un 
suc nourricier, propre a réparer leur substance ; 

des 
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des nations entières , qui font uniquement avec 
du seigle leurs alimens, ne paraissent pas même 
mettre cette quesfion en problème ; il serait 
absurde de disputer a priori, une vérité pronon¬ 
cée par l’expérience. 

On peut même très - bien rendre raison de ce 
que le seigle a une vertu nutritive; et en effet, il 
contient du mucilage , et ce mucilage sert a nour¬ 
rir les animaux, mais il n’est pas facile d’expli¬ 
quer pourquoi des auteurs prétendent, qu’en ajou¬ 
tant à la farine de froment celle de seigle, on 
rend le pain meilleur , et pourquoi, en mangeant 
du pain de seigle avant le dîner , on a toujours le 
ventre libre. Mayer a fait des expériences pour vé¬ 
rifier ces assertions, mais il n’a pu découvrir par 
aucune, la vérité de l’une à l’autre de ces propo¬ 
sitions ; quant aux autres qualités qu’on attribue au 
pain de seigle ; elles se ressentent plutôt du préju¬ 
gé que de la réalité. 

3°. Mayer a procédé sur la farine d’orge pure, 
comme il a fait précédemment sur celle du blé ; il 
a fait ses expériences sur trois livres de cette farine, 
et il n’a pu retirer aucune parcelle de la substance 
glutineuse ; la pâte qu’il a préparée avec cette fa¬ 
rine, s’est trouvée visqueuse, et ce qui s’est préci¬ 
pité au fond du vaisseau , pendant la coction , 
après être désseché, lui a fourni une farine blan¬ 
che ; il l’a ensuite soumise à la digestion et à la 
distillation, et il n’a rémarqué presqu’aucne différen¬ 
ce entre celle-ci, et la substance qu’on obtient du 
seigle , par la même méthode , en conséquence il 
ne balance nullement d’avancer que, l’orge et le 
seigle sont composés des mêmes principes. 
tOM. I. S 
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II a fait bouillir dans l’eau pendant quatre jaurs, 
une demie once de grains d’orge , car il faut à- 
peu-près ce tems, pour extraire tout ce qui s’y 
peut trouver de visqueux ; l’eaü prit d’abord une 
cnuleur rouge , et après l’avoir laissée évaporer , 
il restait environ trois gros d’une substance de la 
même couleur, presque sans odeur et d’une saveur 
très - agréable ; cet extrait soumis à la distillation, 
a donne le même produit que celui du seigle ; cela 
étant la partie nourrissante de ces deux farineux , 
doit être à-peu-près la même, et quand on aura 
démontré à Mayer des parties sulphureuses dans 
l’avoine et qu’on lui aura fait voir que c’est par ces 
parties quelle est nourrissante , on accordera pour 
lors que l’avoine nourrit plus que l’orge. 

Les auteurs sont partagés sur la quantité des 
principes nutritifs que renferme l’orge ; les uns 
font grand cas de ce grain et les autres le rejettent 
totalement. Celse place l’orge parmi les alimens 
d’un mavais süc, et qui nuisent à l’estomac; d’au¬ 
tres prétendent que cela ne doit s’entendre que du 
pain qu’on en pétrit, et non-pas des tisannes et 
des crèmes qu’on en prépare ,'car celles-ci, a ce 
qu’ils prétendent, sont très - propres , non - seule¬ 
ment pou r les personnes en santé , mais encore 
our les malades ; mais quoiqu’il en soit des sen- 
timéns des uns et des autres, il n’en est pas moins 
vrai, qu’il ne se trouve qu’une très-petite différence 
entre le principe nutritif du seigle et celui de l’or- 
gë, tant par rapport à la quantité qu’à la qualité. 

4 “. Les ançiens n’ont pas fait grand cas de l’a¬ 
voine, et Gilien dit, que ce grain convient plus 
aux chevaux, qu’aux hommes; cependant, comme 
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depuis quelque tems on l’employe, tant comme 
aliment que comme médicament, l’avoine a été 
pareillement soumise aux expériences de Mayer, il 
en a fait une pâte suivant sa méthode ordinaire, et 
il n’en a pu rien obtenir de glutineux par la coction; 
une demie once d’avoine mondée , cuite avec de 
l’eau, lui a donné trois gros d’une substance trans¬ 
parente, et d'une saveur douce : cet extrait ayant 
été soumis à la distillation ,■ on en a obtenu les 
mêmeS' produits que de celui de l'orge ; puisque 
l’avoine contient une quantité moindre de muci¬ 
lage que l’orge , il est certain que les animaux n’en 
doivent jamais extraire autant de sa nutrition. 

1°. Rien n’est plus commun que de. voir em¬ 
ployer aujourd'hui., tant pour les adultes que 
pouî les enfans, la grosse ou fine farine des grains 
de mais, d’autant qu’on regarde ces grains comme 
très-nourrissans ; pour s’en convaincre , Mayer a 
voulu aussi les soumettre à ses expériences ; il a 
pétri avec de l’eau, trois livres de cette farine, 
elle s’y incorpore très-bien; il a ensuite essayé 
d’éteindre, par le mélange de l’eau, tout ce que 
les grains de maïs pouvaient contenir de mucilagi- 
neux , Mayer a observé qu’il fallait pour y par¬ 
venir une coction de six heures, une demie once 
de ces grains lui a fourni deux et demie d’une 
substance jaune , tirant sur le blanc qui, mise sur- 
la langue, y excitait une agréable acidité suivie 
d’une acrimonie légère; après quoi, Mayer a sou¬ 
mis l’extrait à la distillation, et il en a tiré une li¬ 
queur rouge , qui ne faisait aucune effervescence, 
ni avec les acides, ni avec les alkalis et une petite 
quantité d’huile empyreumatique ; le charbon qui 
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était resté au fond, ou la terre morte avait la même 
faculté. 

Comme l’extrait du maïs surpasse en poids celui 
de l’avoine, il y a tout lieu d’en conclure que les 
grains de maïs doivent être plus nourrissans que 
ceux d’avoine , mais comme le principe nutritif 
porte en lui une aciimonie plus réelle , on en peut 
inférer, que la nourriture que peuvent nous four¬ 
nir ces grains , n’est guères propre pour notre 
corps , et quelle lui est même peu profitable. 

Conséquemment le froment doit être notre nour¬ 
riture principale, et en effet, c’est de tous les 
grains, la seule subtance qui fournit le plus de nu¬ 
trition, qui est la plus analogue à notre consti¬ 
tution , et la plus propre à la réparer ; après le 
-froment vient le méteil, qui est un mélange de fro- 
rnent et de seigle , ce qui participe des qualités de 
l’un et de l’autre ; ensuite vient le seigle , qui est 
naturellement la nourriture de la plupart des gens 
de campagne, etenfin, les dernières, l’orge ,Tavoi- 
ne et le maïs ; on ne doit avoir recours à ces trois 
substances, pour faire du pain , que dans les an¬ 
nées de disette. 

On fait aussi avec la farine d’épeautre, triticum 
spelta , un pain , qui n’est pas des plus nourris¬ 
sans , et qui est même très - aride : l'escourgeon , 
l’orge à plusieurs rangs , hordeum politichon , 
Lin., ne fournirait pas pour les. pauvres de pain 
plus nourrissant que l’orge ordinare, quoiqu’il 
soit pour eux d’un puissant secours dans l’attente 
de la moisson. 

Le blé sarrasin, le blé noir est encore d’usage 
dans quelques cantons malheureux de la France ; 
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mais de tous les pains, celui qu’on fabrique avec 
la ferine de ce blé est le pire et le plus mauvais; 
pour lui ôter de sa mauvaise qualité on mêle quel¬ 
quefois ses grains avec ceux du blé , et cependant 
le pain qu’on en obtient est toujours noir et mal¬ 
faisant ; il serait plus à propos de faire, avec la 
farine de blé de sarrasin , des gâteaux et de la 
bouillie. 

On veut introduire en France , depuis quelque 
tems, l’usage du pain de pommes - de - terre , so¬ 
larium tuberosum , mais ce pain, qui devient trop 
dispendieux-, par la méthode de le faire, et d’en 
préparer la farine,. est de beaucoup infétfieur à ce¬ 
lui, fait avec le grain; nous examinerons, ci-après, 
spécialement cette substance, pour détourner, par- 
là , le public , des idées trop avantageuses qu’on 
lui a données d’un pareil pain. 
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CHAPITHE IL 

T)es différentes substances végétales , propres a rem¬ 
placer le blé pour la )préparàtion du pain. 

L’aubrf, aux poix, ou le caragogne de Sibérie , 
est un des arbres les plus avantageux que nous 
connaissions, pour le profit qu’on en peut tirer, 
et principalement par ses semences, qu’on réduit 
en farine, et avec lesquelles on fait d’excellens gâ. 
teaux et même du pain ; aussi lui avons - nous 
donné le premier rang parmi les substances végé¬ 
tales , propres a remplacer le blé ; dans les années 
de disette les pauvres font entrer la racine d’espar- 
goutte , autrement spergula, dans leur pain et ils 
ne s’en trouvent pas plus mal ; en Suède , rien 
n’est si commun que d’en voir faire dans les cam¬ 
pagnes , avec les fruits secs d’aubépine, après les 
avoir mis auparavant en farine. 

L’asphodèle est une de ces plantes dont on 
peut tirer des grands secours dans les années de 
misère ; on fait tremper et bouillir dans l’eau ses 
racines , pour en enlever l’âcreté ; on mêle ensuite 
cette racine ou pulpe , ainsi adoucie , avec de la 
farine de blé, ou d’orge , en y ajoutant un peu 
de sel matin , ef on en prépare un pain , qu’on 
cuit au four , et qui n’est pas des plus mauvais a 

Combien de fois n’avons-nous pas oui dire, 
que dans la Dalécarlie on employait pour le pain . 
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du grain d’averdn , autrement folle avoine •, mais 
il faut pour cela, que ce • grain soit cueilli uu 
peu verd. 

On fait quelquefois ; avec la graine de blè de 
vache, autrement, rougeole , un pain qui, à la 
vérité , est mangeable , mais il faut avouer qu’il 
faut être bien pressé par la faim pour en manger ^ 
car il est extrêmement noir , et en même teins amer. 

En Guinée on employé la pulpe de la racine de cara 
pour faire dupain ; les montagnards vivent p endant 
tout l’hiver des fruits du châtaignier; ils les font 
sécher sur des claies, et les font^moudre après 
les avoir pilés , pour eii faire du pain , qui est 
nourrissant, mais néanmoins fort lourd et indiges¬ 
te; les habitans ,du Périgord, du Limousin et 
des montagnes des Cévennes ne font même usage 
d’aucun autre pain que de celui de châtaignes ; 
on fait encore , avec la châtaigne , de la bouillie, 
qu’on nomme la chatigna. 

On nous a écrit plusieurs fois , qu’on faisait du 
pain , dans la Suède, avec la châtaigne d’eau ; on 
en mange beaucoup en Franche-Comté, mais 
c’est toujours crue, ou cuite à l’eau et même sous 
la cendre ; en Limousin , on en prépare une excel¬ 
lente bouillie , dans les années de stérilité. Com¬ 
bien de fois n’a-t-on pas fait du pain avec des 
glands de chêne ? La consommation en a été même 
très - grande en plusieurs provinces de France. 

Linnée observe , au sujet des glands , qu’on ferait 
très-bien de les rôtir, avant de les moudre; le 
pain , dit il, en serait moins lourd. En Espagne , 
lien n’est si commun que de voir exposer en vente 
sur les marchés, des glands de chêne verd; ceux- 
4 



( 28 o ) 

et sont d’une saveur douce et agréable ; le pain de 
ces sortes de fruits est même très en usage chez les 
Barbares d’Afrique et d’Amérique. 

On peut encore faire du pain avec la racine de 
chicorée sauvage ; les pauvres de la Suède en font 
même grand cas. Q_ui croirait que la racine de 
chien - dent pourrait aussi fournir du pain ? cepen¬ 
dant rien n’est plus vrai ; la misère rend indus¬ 
trieux. Les habitans du Nord les font sécher ,• les 
léduisent en farine et en pétrissent du pain, mais 
il est bien sec et aride. 

Gleser donne la manière de faire du pain avec 
les choux-navets t on commence par bouper les 
navets de ces choux', en petits morceaux, après 
les avoir bien nétoyés, on les fait sécher dans des 
cribles ; et lorsqu’ils sont bien secs, on. les fait 
moudre. Sur une livre de cette farine, on met en. 
viron une once et demie de lévain et un peu de 
sel; on fait léver le tout et on le cuit comme le 
pain ordinaire. Ce pain a la croûte gercée comme 
celui fait avec de l’orge , mais la mie en est belle, 
tendre et blanche, comme celle du meilleur pain 
de seigle ; il n’a ni l’odeur désagréable, ni le goût 
mauvais , cependant il est un peu doucereux et 
sent le navet ; dans les années de calamités qui 
ont régné dans les différentes provinces de Fran¬ 
ce : on a fait en plusieurs endroits de l’Alsace , du 
pain avec des feuilles et tiges de choux, qu’on 
séchait bien et qu’on réduisait ensuite en farine. 

Nous ne détaillerons pas ici l’usage de la citrouil¬ 
le ; personne n’ignore qu’on en a souvent pétri du 
pain. Les Suédois préparent aussi du pain , avec le 
fruit séché et pulvérisé du sorbier des oiseleurs ; aux 
isles Antilles et dans les Indes on.»e se sert presque 
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d’aucune autre chote que des semences de courbari et 
de sa farine commune dans ce pays pour y pétrir 
le pain. 

Dans le Nord, les pauvres mêlent souvent la fa¬ 
rine de la droue ou fétu, avec celle de quelque bon 
grain, pour faire un assez: mauvais pain ; une pa¬ 
reille nourriture doit nécessairement leur porter à 
la tête : ces pauvres gens font même du pain avec 
les fruits secs d’églantier ; n’est-ce pas là une situa¬ 
tion bien inalheureuse ? S’ils avaient du moins l’a¬ 
vantage d’avoir de la graine d’épeautre , leur pain 
ne serait pas si mauvais s il serait encore meil¬ 
leur, s’ils pouvaient recueillir de la graine d’es¬ 
courgeon , ou d’orge d’hiver ? le pain fait avec ce 
grain est passable , et l’on peut dire, qu’il est d’un 
grand secours pour les pauvres, ainsi que nous l’a¬ 
vons déjà observé. 

On lit dans Daléchamp , qu’en Bretagne et en 
Normandie, on faisait autrefois du pain avec de la 
fougère. Tournefort dit en avoir vu en 1694, qui 
avait été fait en Auvergne ; ce pain est très-mauvais ; 
il est en tout semblable à des mottes à brûler; mais 
la nécessité fait souvent trouver des ressources dans 
les plus mauvais alimens. 

A Malabar , on fait du pain et de la bouillie avec 
la moelle farineuse du tronc et des rameaux d'un 
arbre qu’on y nomme lontaire. On pourrait, en 
France , faire du pain excellent, avec les racines du 
macusson ; on en mange cuites sous les cendres, 
en plusieurs provinces : on ne peut assez s’appliquer 
à multiplier cette plante qui, réellement, serait 
d’un grand secours, et qui réunit l’utile à l’agréa¬ 
ble ; elle est connue chez les botanistes , sous le 
Bom de lathyrus arvcnm repem iubsroius. 



( 2S2 ) 

Tous ceux qui ont voyagé-dans TAmérique ^ 
connaissent le manioc ; c’est une plante dont la ra¬ 
cine , si on la mange crue , est un poison mortel, 
mais étant préparée , on en peut faire du pain qui, 
au rapport des Européens , l’emporte même sur 
celui de froment. La graine de la manne , espèce 
de chien-dent aquatique, qui est Commun en Po¬ 
logne, est un gruau très-délicat, que les Polanais 
préfèrent au riz, et qu’ils préparent avec du lait : 
on fait encore en Pologne un gruau, avec la graine 
d’une autre espèce de chien - dent, qu’ils nomment 
aussi manne , mais qu’ils distinguent de l’autre par 
l’épithète de terrestre. Guétfard nous à fait con¬ 
naître ces deux plantes si utiles , et néanmoins si 
négligées parmi nous. 

On a entendu quelquefois parler du melica^ c’est 
une espèce de froment ; les paysans en fabriquent 
du pain âpre- et grossier. Quand les Indiens man¬ 
quent de blé , ils font du pain avec le fruit d’un ar¬ 
bre qui croît dans leur pays, et qui se nomme mes- 
quitter. En voyageant dans la Tourraine, nous y 
avons vu du pain fait avec de la graine de millet, 
et dans le pays Messein , on prépare avec cette 
graine et le lait, une espèce de bouillie , qui est 
très-estimée chez les paysans; il n’y a aucun féstin, 
parmi ces sortes de gens, qu’ji ne se trouve de cette 
bouillie , comme le mets le plus exquis. Le millet 
d’Afrique pourrait aussi très - bien s’employer aux 
mêmes usages , pourquoi n’en pas faire des essais ? 
Les Abyssins ont une graine qu’ils appellent tééf, 
et que les botanistes nomment juta Abyssinien ; ces 
peuples se servent de cette graine pour faire du 
pain. 
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Il y a en Islande , une espèce de mousse, dont 
les habitans de ce pays se nourrissent ; ils la cuisent 
dans l’eau, en consistance de bouillie, ou même 
dans du lait ; cette bouillie est si nourrissante, 
qu’elle supplée au pain, en Islande. 

Dans les années de disette , les habitans du pôle 
font entrer la graine de nielle dans leur pain; l’orobe 
est une-plante négligée, et qui néanmoins pourrait 
devenir très - avantageuse , c’est l’astragale de nos 
bois ; si on fait cuire sa racine , on en tire un ali¬ 
ment très - bbn , et en même tems nourrissant ; on 
peut encore en préparer du pain, on en fait 
aussi, dans les années de disette, avec sa semence; 
mais le pain préparé avec ses semences , est d’un 
goût très-mauvais , et fournit très-peu de nour¬ 
riture. Qui empêcherait encore de faire des essais 
pour faire du pain avec le panis d’Allemagne ? 
c’est une espèce de blé ; on en prépare même déjà 
une bouillie , avec du lait. Anciennement on a 
fait du pain avec du panis d’Italie , qui n’est que 
très-peu différent du précédent. 

Depuis quelques années, on recommande beau¬ 
coup pour alimens les tubercules de la racine d’une 
espèce de solanum , qui se nomme , chez les bota¬ 
nistes , tuberosum ; ce sont les pommes - de - terre ; 
on ne voit actuellement par-tout que des brochures 
imprimées, sur la confection du pain avec ces ra¬ 
cines ; mais un pareil pain est bien différent, pour 
notre substance, de ce que quelques charlatans en 
ont débité ; pour le prouver , il nous suffit de rap¬ 
porter les expériences qu’a faites Mayer sur cette 
racine ; elles tendent à prouver que ces sortes de 
racines ne contiennent rien de glutineux, et qn« 
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par conséquent, elles sont très - peu nourrissantes. 
Nous avons fait bouillir , dit Mayer , pendant sept 
heures, dane une grande quantité d’eau , une de¬ 
mie-once de pommes-de-terre ; nous avons obtenu 
un gros- d’extrait, qui n’était point désagréable ^ 
d’une saveur et d’une odeur acide ; cet extrait sou¬ 
mis à la distillation, nousa fourni une liqueur d’une 
acidité très-marquée, qui teignait en rouge lesyrop 
de violette , qui faisait effervescence avec les solu¬ 
tions alkalines : la pomme - de-terre , de quelque 
manière qu’on la prépare , ajoute Mayer , fournit 
iin aliment qui ne contient que très - peu de prin¬ 
cipes, nutritifs , et qui n’est pas même d’une qualité 
excellente : pour préparer la farine de pommes-de- 
terre , on s’y prend, suivant Mayer , de la manière 
suivante : 

On prend des ces pommes-de-terre frakhes , on 
les lave avec de l’eau, pour en détacher la terre qui 
s’y trouve , orr les réduit ensuite en petites par¬ 
celles, par le moyen d’une machine qui ressemble 
beaucoup aux râpes dont on se sert pour le tabac ; 
on les sèche ensuite, et on les réduit en poudre fa¬ 
rineuse , en les pilant et les passant par un tamis, 
on en fait ensuite du pain , soit en les employant 
seules, soit en les mêlant avec d’autres farines; nous 
rapporterons ci - après la façon de faire le pain de 
pommes-de-terre, suivant Parmentier. 

On a fait autrefois du pain avec la graine de pavot 
blanc et noir. Mathiole rapporte même que, de son 
tems, ceux qui habitaient dans la vallée de Trentin, 
dans la Styrie, et dansla haute Autriche , se nour¬ 
rissaient de gâteaux faits avec la graine de ces pavots 
et avec de la farine. On peut, dans les années de 
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disette, mêler la graine de pied-de-lièvre , autre¬ 
ment rougeole , avec du bon grain , pour faire du 
pain ; elle y entre même quelquefois naturellement 
en assez grande quantité pour lui donner une cou¬ 
leur rougeâtre , qui ne laisse pas que d’inquiéter , 
quoique nullement dangéreuse. • 

On a fait encore du pain dans les années de ca¬ 
lamité , avec la racine de pie-de-veau : Mestivier a 
décotivert dans la graine de cette plante , une subs¬ 
tance farineuse, propre aussi à cet usage. Dans 
la Dalmatie, on ne se sert fort souvent que de la se¬ 
conde écorce du pin sauvage , pour faire du pain ; 
on la grille . pour cet effet, légèremeat. 

La renouée traînasse n’est pas bien rare ; sa graine, 
quoique petite, est si abondante , qu’on pourrait 
s’enseryirpour remplacer le sarrasin ; toutlc monde 
sait qu on employé la graine de celui-ci, dans plu¬ 
sieurs de nos provinces , en la mélangeant avec le 
blé ; dans quelques autres pays , on ne fait pas 
même ce mélange , on s’en sert seul, pour en pé¬ 
trir une espèce de pain passable, quoique noir; ce¬ 
pendant il est meilleur en bouillie, comme on l’em- 
ploye en Tourraine ; il est néanmoins de fait que 
' les gâteaux et la bouillie que l’on prépare avec la 
farine de cette graine , ne donnent point une nour¬ 
riture malfaisante. 

On cultive , dans la Sibérie septentrionale , et 
en Russie, une autre espèce de sarrasin, que Linnée 
nomme helxim Sibérica ; les naturels du pays s’en 
servent, de même que de l’autre , pour faire du 
pain , des bouillies , et différentes pâtes. Le sarra¬ 
sin grimpant fournit encore une graine propre aux 
mêmes, usages. 
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Le riz est universeliement reconnu comme un 
excellent aliment ; on pourrait faire de fort bon 
pain avec sa farine ; il en tient même lieu dans les 
mets qu’on apprête. Le sagou est une pâte végétale ; 
bien des gens en font usage dans la soupe comme 
flu riz, de i’orge_et du vermicell. Sébarecommande 
cette pâte, comme la première nourriture, utile 
aux en fans. 

A Java, on sèche la moelle du soun , espèce de 
fruit qui se trouve communément, et on le mange 
en guise de pain. On cultive à Cérama et à Benda, 
une espèce de dracunculus ; on y pétrit avec sa ra¬ 
tine un pain, qui l’emporte par le goût sur celui 
du sagou, lorsqu’il est bien fait-. Nous ayons encore 
en France une plante qui y croît naturellement, et 
qui se nomme terrt-noix ; nos Économistes mo¬ 
dernes prétendent qu’elle pourrait remplacer le blé , 
dans les années de disette, pour faire du pain ; on 
devrait par conséquent s’appliquer à la multi¬ 
plier, t 

Si on en croit Linnée , les racines du trèfle aqua¬ 
tique ont fourni quelquefois du pain aux habitans 
du Nord , qui se trouvaient pressés par la faim. Au 
Pérou, on tire de la racine d’yuca, une farine avec 
laquelle on en fait communément. Les Indiens se 
nourrissent aussi quelquefois , dans un tems de di¬ 
sette, aves les racines de zérumbeth, qu’ils font sé¬ 
cher , réduisent en farine , et avec laquelle ils pré¬ 
parent une espèce de pain. 

Reiman prétend que les Egyptiens faisaient du 
pain avec le lotus ou nymphéa lotus ; si l’on ne fait 
plus aucun u^age de cette plante , cela vient de ce 
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queles habîtans de ce pays ontune grande abondan* 
ce de bon grain , mais dans le cas de nécessité cet¬ 
te plante et beaucoupd’autres peuvent servir encore 
à notre nourriture , au lieu du pain. 

Les bâtâtes ou patates, que les Espagnols nom¬ 
ment camottes , connues en botanique, sous le nom 
de canvolvulus batatas. Linn., sont très en usage dans 
le Brésil ; on les fait cuire , on les pile, on les passe 
à travers un crible ; et on les mange en bouillie , 
au lieu de riz; on s’en trouve si bien, dans ce pays, 
qu’on n’y fait plus aucun usage de riz ni de pain. 

I.a racine de rubechia ladniata. Linn. peut se man¬ 
ger, suivant Lauremberg, ainsi que les racines du 
liseron batatas. Vhélianthus iuberosus. Linn. nous 
fournit aussi des racines fort saines, douces et agréar- 
blés à manger ; toutes ces racines se préparent de 
même que celles des pommes - de - terre , solanum. 
tuhérosum. 

Récchio assure dans son histoire naturelle du 
Méxique, qu’on peut faire du pain avec la semence 
de la plante qui se nomme helianthüs annuiis. Linn. 
Dans le Méxique, où elle est fort commune, on en 
peut recueillir assez pour en tirer de la farine : ce 
même auteur prétend encore que les tiges des feuil¬ 
les de cette plante sont bonnes à manger après qu’on 
en a ratissé l’écorce ; il en a mangé lui-même, gril¬ 
lées , avec de l’huile et du sel. 

Le sdrpus maritimus de Linnée , est une plante 
qu’on trouve dans les endroits humides , et sur les 
bords de la mer ; ses racines sont noueuses , fari¬ 
neuses et nourrissantes ; dans les années de disette, 
on pourrait les sécher et les piler , pour en faire du 
pain. Les racines de Linn., qui sont 
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également farineuses et nourrissantes, ne méritent 
pas moins d'occuper une place parmi les substances 
qui peuvent remplacer le blé ; on devrait en pren¬ 
dre plus de soin, et pour la* délicatesse , et pour 
l’usage. On pourrait également tirerpartidu cyperus 
rotundus. Linn. En général , dans les années de 
disette, les racines de toutes les espèces de cypétus, 
scirpus et carex, peuvent être employées pour sup¬ 
pléer au pain. 

Le bromus secaiims est très-abondant dans les an¬ 
nées où le seigle et les autres grains réussissent mal, 
de sorte que le peuple s’imagine que le seigle est mé¬ 
tamorphosé en une plante de cette espèce ; sa se¬ 
mence mêlée avec le seigle ou d’autres grains, fait 
le pain plus noir ; on prétend même que quand 11 
y en a beaucoup , il produit le même eflet que l’i- 
vraye, qui cause des étourdissemens à ceux qui en 
mangent; mais elle n’est pas aussi dangéreuse qu’on 
le prétend : au siirplus, on peut remédier à cet in¬ 
convénient , en le mêlant avec d’autres graines, en 
faisant recuire le pain , ou du moins en le cuisant 
d’avantage, et en évitant de le manger chaud. 

Il se trouve une espèce de plante que Morison 
nomme gramen secalinum chalepense , radice luberosâ. 
Cette plante a une racine de la forme d’un œuf ; 
elle se multiplie de graines et de bouture ; sa se¬ 
mence est bonne à faire du pain ; sa racine séchée 
à-propos, donnera de la farine, ou elle pourra 
s’employer d’autre façon. La semence de üzania 
aquatiea. Linn. , qui croît dans lajamaïque, est aussi 
très-bonne pour faire du pain. Dans les Indes Orien¬ 
tes, on cultive, autour des champs de riz, le cynosu- 
rus coracanus. Linn. On prépare avec sa semence, de 
bouillie. 
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bouillie, ou d’autres ragoûts: lorsque cette semence est 
encore fraiche, elle se sépare facilement de la 
gousse ; il suffit pour cela de la frotter avec les 
mains, ou de la fouler aux pieds, mais si on la 
laisse sécher, il faut employer la meule. 

Linnée prétend que dans un tems de cherté , on 
pourrait faire du pain avec les semences du rumex 
crispus ^ qu'on ferait sécher et piler; elle est as¬ 
tringente , mais en la mêlant avec d’autres graines 
on pourrait-peut - être la corriger. 

La semence de phalaris canariensis , appelée par 
Tournefort! granien spicatum semina miliaceo , albo 
■M nigro , est une des meilleures que l’on puisse ti¬ 
rer des herbes, conséquemment elle mérite une 
place ki. Les polygonum convolvulus et polygonurn, 
mas , Linn. donnent des grains qui, dans utr 
besoin, pourraient être de la même utilité que ceux 
du blé sarrasin. 

La belle de nuit, mirabilis, Linn. n’est pas moins 
utile ; elle porte une grande quantité de semen¬ 
ces, épaisses et noires en dehors, mais blanches 
et farineuses en dedans. Scheller, dans une Dis¬ 
sertation publiée à Strasbourg, soutient que cette 
semence est très-bonne pour faire du pain. 

Le podophyllum , Linn. est un arbre des Indes 
Orientales , qui donne de la farine comme le sa¬ 
gou , il est propre aux mêmes usages. 11 croît anx 
mêmes endroits, dans les eaux salées , deux plan¬ 
tes , dont l’intérieur est farineux; l’une se nomme 
rhizophora gymnorhîza Linn. , et l’autre rhizophora 
Candel , les indiens en tirent un aliment assez 
nourrissant , qui leur tient lieu de pain. 

Les noix de cacao , theobroma cacao , Linn., son& 
roAî. I. T 
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très - nourrissantes , les Américains en mangent 
au lieu de pain, surtout lorsque ce comestible 
vient à manquer ; il s’en trouve une espèce ^ussi 
grasse que le coco ordinaire; l’écorce est fort min¬ 
ce ; intérieurement elle est très - blanche, et quand 
on l’ouvre , il en sort une poussière comme de 
la farine. 

Certains peuples de la Médie , faisaient usage , 
si on en croit Strabon, d’un pain fait avec des 
amandes rôties , c’était sans doute l'amygdalus com- 
munis , Linn. , et cette plante est originaire d’Egyp¬ 
te ; aujourd’hui on ne se sert des amandes que 
pour la pâtisserie ; si on voulait ne faire du pain 
que d’amandes, et en manger pour l’ordinaire, ce 
pain deviendrait aussi coûteux qn’indigeste. 

Les noisettes peuvent aussi servir a faire du pain 
et d’autres alimens pourvu qu’on les grille , avant 
d’en faire usage. Si on mange une grande quantité 
de noisettes , sans être grillées, on risque d’avoir 
des vertiges, ce qui arrive pour tous les fruits hui¬ 
leux et narcotiques. La torréfaction est absolument 
nécessaire , pour détruire les parties huileuses et 
pour rendre un fruit poreux et propre à la fer¬ 
mentation. Les habitans de la Géorgie placent au 
rang des plantes qui fournissent des fruits nour- 
rissans , hamamelis Virginica , Linn. On doit aussi 
mettre dans cette classe toutes les différentes es - 
pèces de noix, telles sont les noix noires de k 
Virginie et du Maryland, les grises de l’Amérique 
septentrionale , les blanches de la Virginie , et 
les petites à baies de la Jamaïque; toutes les es¬ 
pèces de noix royales, les communes, les fines, 
les grosses, les doubles, les tardives, les pista- 
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ches ; toutes les graines du pin grillées , et due- 
ment préparées , comme nous avons dit des noi¬ 
settes donnent une sorte de pain : en général, 
comme tous ces fruits ont une substance douce, 
huileuse et farineuse ; elles sont par , là même 
savoureuses et nourrissantes; on rémarque quel¬ 
les fortifient et quelles engraissent. 

Quelques auteurs ont placé parmi les noix bon¬ 
nes à manger, les fruits dp staphilodendron, noix 
Goupée ; son goût approche beaucoup de celui 
de la noisette , mais si on en mange une certaine 
quantité, c’est un émétique assez fort; peut-être 
parviondrait - on a lui ôter pette propriété par la 
torréfaction; les noyaute dç pêches, d’abricots et 
d’autre fruits de cette espèpe , sont meilleurs et 
plus utiles, mais iils ne contiennent pas assez de 
substance farineuse , pour qu’ils vaillent la peine 
de les sécher et des les moudre. 

Le ruellia tuberosa. Linn. s’employe , à la Jamaï¬ 
que, où il croît en abondance, pour assaisonner les 
mets, comme nous employons ici les truffes. Rud- 
beck crok qu’on a fait du pain avec la racine de fi- 
Ijpendule commune, avant qu’on eut employé la 
graine , et depuis on en ^ souvent fait du pain , 
quin’est pas à rejetter. Les racines delà scorsonère 
peuvent se sécher, et se moudre , elles sont même 
très-précieuses ; on en fait de fort bon pain ; mais 
Mayer observe qu’il n’a rien pu tirer de glutineux 
de différentes variétés de panais ; une demie- once 
de ces racines lui a seulement donné un demi-gros 
d’extrait très-semblable à beaucoup d’égards, à ce¬ 
lui que lui ont fourni les raves, et par la distillation, 
il a obtenu de l’im et l’autre extrait, une liqueur 
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d’une acidité agréable, qui faisait effervescence avec 
les alkalis, et teignait en rouge le syrop de vio¬ 
lette. 

On pourrait pareillement employer pôur faire 
du pain , les racines de polygonum ou sigillum Salà- 
monis de même que celle del'orobus niger. Linn. 
Kay^ssure que les Anglais enfermés dans une ville, 
où ils manquaient de vivres, se nourrirent pendant 
assez long-tems de la racine de cette dernière 
plante 

Le cytisus cujan. Linn. donne une semence fari¬ 
neuse et de bon goût, que l’on peut manger com¬ 
me les pois et les haricots ; on peut aussi les mou¬ 
dre et en faire du pain. Prosper Alpin croit que 
les Egyptiens mangeaient, de son tems , Vabrus 
pisum indicuw, minus., coccineum, comme nous man¬ 
geons les pois, ej qu’ils en estimaient fort le goût. 
Les Japonais cl les Américains mangent bouilli et 
rôti, comme nous préparons la châtaigne , Vara- 
chis hypogea. Linn. 

Ginclin raconte que les Samoïédes mangent, au 
lieu de pain, avec la viande , la racine de la plante 
nommée bistorta Alpina, media et minor ; on la dit 
fort nourrissante et de très-bon goût ; dans le Nord, 
on en trouve beaucoup, et on en fait du pain. La 
bistorta Alpina minima pouna.it servir aux mêmes 
usages. 

Linnée croit que dans un tems de disette, on 
pourrait manger de bien des façons, les oignons de 
YornithogaUum luttum ; faute d’autre pain , celui 
qu’on pourrait en faire, serait très nourrissant. On 
pourrait aussi se servir utilemebt des racines de 
Tornithogaâum album vulgare. Gésalpin et d’autres 
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disent que celte plante porte une semence dont on 
peut faire Je la farine et du pain ; on peut au moins 
la mêler avec du grain ; mais sa racine est sur -tout 
bonne à manger, aussi bien crue que cuite. Ruel¬ 
le rapporte que lorsque la charrue a enlevé quel¬ 
ques unes de ces racines, les cnfans les ramassent 
pour les manger crues , ou rôties sur le feu ; comme 
elles se conservent, le pauvre peuple en profite dans 
les tems de cherté, et il en mange au lieu de châ¬ 
taignes et de pain ; le pain en est meilleur,, si on 
mêle la semence avec la racine pulvérisée. On peut 
employer aux.mêmes usages toutes lés espèces d’or- 
nithogalles rapportées par. Linnée,. 

Les oignons de tulipes sauvages sont farineux et 
nourrissans. Parkinson , Lauremberg assurent qu on 
en a fait l’éssai ; ils sont meilleurs , accomodés avec 
d'u^beurre; si on lés prépare de même que les orni- 
thoganes,.on peut en tirer du pain. Drassius, dans 
un ouvrage allemand . imprimé à Stpckolm , en¬ 
seigne comme on peut faire du pain avec dès nèfles. 

Le micocoulier, le loto d'Italie, le cettis de Lin- 
née,- porte un fruit peut-être autant et plus utile 
que celui du néflier. Théophraste a noinmé ce fruit 
diospyron, comme s’il avait voulu dire grain ou fro¬ 
ment de Jupiter , parce que dans les premiers tems 
on s’en servait au lieu de pain ; il est probable que 
cette espèce de lotus a servi à nourrir le genre hu¬ 
main, dans les anciens, tems, plutôt que le lotus 
Egyptien. 

ISarurn Egypti'acum peut encore s’employer aux 
mêmes usages. l.e hêtre ,fagus silvatica, Linn,, qui 
croît sur nos montagnes , porte des fruits qui font 
de très-bonne farine,' lorsqu’on les sèche avec soift ; 

3 
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inais avant de pétrir il faut la faire bouillir , et la 
laîssèr sécher ; cette semence contient beaucoup 
d’huile narcotique, qui causerait des maux de tête 
et des étourdissemèns à ceux qui mangeraient de ce 
pain sans cette précaution ; la torréfaction et la cuis¬ 
son lui Font perdre cette propriété dangéreuse : on 
peut aussi s’en servir comme du café , en la faisant 
griller un peu plus fort. Les noix communes , in- 
glans regia , peuvent aussi tenir lieu de café. Schwenk- 
feld dit, que l’on tire des fruits du hêtre une huile , 
dont les paysans de Silésie se servent au lieu de 
beurre. Cornélius Alexander rapporte que les ha- 
bitans de Chio, étant assiégés et prêts de périr de 
faim, ne parvinrent à s’en garantir, qüe par le moyen 
du fruit de hêtre. 

Le lupin , lupinus varius. Linn. , a un goût fort 
amer, mais il le perd par là macération. A Rome , 
et à Florence , le peuple en fait un aliment, dont il 
mange beaucoup , pour épargner le pain ; après 
avoir adouci le lupin , on pourrait le sécher aru four, 
et le moudre , le pain qu’on en tirerait, ne serait 
pas du tout désagréable, sur-tout si on y faisait 
entrer la farine de quelqu’autrc graine. 

La fleur de trèfle , trifolium pratense et repens. 
Linn. peut servir à faire du pain très-bon , pourvu 
qu’oti la fasse sécher et moudre à-propos. 

Pendant les disettes qu’on a éprouvées, il y a 
quelques années , les gens de la campagnes , dans 
certaines contrées , ont augmenté leur pain en y 
ajoutant des rejetions de vigne, et des grains de rai¬ 
sins, qu’on avait soin de sécher et de piler ; on y 
a même employé les graines de genièvre et de lau¬ 
rier; si l’on eut-séché exactement ces corps, com-» 



me les Lapons font sécher l’écorce des pins, cet ali¬ 
ment aurait été moins pésant et moins désagréable. 
La gomme du cérisier a les mêmes vertus et pro¬ 
priétés que la gomme Arabique. Linnée assure, sur 
le témoignage d’Hasselquiest, qu’en Egypte plus de 
cent personnes , qui sc trouvaient enfermées par les 
.ennemis , avaient vécu plusieurs mois sans rien pren¬ 
dre, excepté une petite dose de cette gomme, qu’ils 
feisaiént fondre dans leur bouche , et qn’ils ava¬ 
laient ensuite ; elle n’a pas , il est vrai, les pro¬ 
priétés laiteuses et farineuses, que les végétaux doi¬ 
vent avoir pour servir de nourriture , mais elle a 
quelque chose de glutineux; la gomme du cérisier, 
plus commune dans nos climats, ne doit pas difiFé- 
rer beaucoup de la gomme Arabique ; elle peut 
servir anx soldats dans un siège , elle peut être 
utile aux voyageurs égarés : on pourrait sur-tout la 
fciire entrer dans la composition d’un pain fait avec 
des choses peu glutineuses , telles sont plusieurs 
racines et portions de plantes indiquées ci-dessus. 

De tout ce que nous venons de dire, on peut con¬ 
clure qu’un agriculteur appliqué et entendu, et en 
général, tous les habitans de la campagne pour¬ 
raient , dans la saison , rassembler une telle pro¬ 
vision de semences, de racines et de fruits ,■ propres 
à leur nourriture , qu’ils n’auraient besoin que de 
très-peu de grains pour leur entretien , et celui de 
leur famille ; ils pourraient pour lors vendre la plus 
grandé partie de leurs légumes , et presque tout le 
grain qu’ils recueilleraient sur leurs terres ; il n’est 
pas si difficile qu’on pense, de s’accoutumer à de 
pareils alimens ; on voit des peuples entiers ne se 
nourrir, pendant toute l’année, que de chât^nes, 



( *96 ) 

et d’antres fruits farineux ; on on voit qui ne con¬ 
naissent qu’une sorte de pain , qui serait fort étrange 
pour nous ; d’autres qui ne mangent que des racines 
ou des fruits. 

Gonzalve Oviédo, qui a vécu long-tems dans les 
Indes Orientales, assure que les habitans de la 
province de Guacajarima, dans l’isle Hispanioh, nt 
cultivaient jamais la terre, mais qu’ils se nourris¬ 
saient de racines et de plantes sauvages ; on s’ima¬ 
gine assez généralement que la nourriture des ha¬ 
bitans des Alpes , est peu nourrissante et mal-sai¬ 
ne , mais l’expérience prouve le contraire ; on voit 
peu d’hommes aussi sains et aussi robustes que 
ceux-là ; UH grand nombre d’entr’eux parviennent 
à un âge avancé. 

On peut encore conclure de tout ce que nous 
avons dit,, que toute substance , qui n’est ni trop 
dure, ni trop fibreuse, toute substance farineuse et 
facile à broyer ; toutes celles qui mêlées avec de 
l’eau peuvent produire une espèce d’émulsion', cel¬ 
les qui contiennent quelque chose de glutineux , 
pourvu qu’elles n’ayent aucune qualité .nuisible ,■ 
peuvent servit de pain, ou en tenir lieu, pour la 
nourriture de l’homme. 

Nous aurion s u encore indiquer d’autres plantes, 
qu'on pourrsii substituer à l’usage du pain , telles 
sont les r aes de barbe-de-bouc . tragopogron, 
celles de Dardane , lappa ; celles de dent-de-lion, 
taraxncuKo , du palais de lièvre , sonchus , et une 
quantit " d'autres , dont la plupart se trouvent dans 
le Dictionnaire qui précède ce Mémoire ; mais ce 
que nous venons d’indiquer suffit pour démontrer, 
combien on pourrait tj.ouver de ressource dans la. 
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France , pendant les années de disette : au surplus , 
le blé , qui passe pour être de nécessité première en 
France, ne sert pasde nouriture à un tiers des habi- 
tans de la terre ;les deux autres tiers se nourrissent 
d’autres alimens , et ils ne sont pas moins robus¬ 
tes : ne pourrions - nous pas faire de même ? nous 
n’aurions pas du moins tant à souffrir dans les 
années de stérilité. 
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chapitre ru. 

De la tnanüre de préparer te pain , ânalogue à chacune 
des substances, dont il est fabriqué. 

J JE pain le plus connu et le meilleur est celui 
de froment. Nous commencerons çe chapitre par¬ 
la préparation de ce pain ; elle pourra servir de 
règle pour tous les autres. En général le pain se fait 
par le moyen d’une pâte, ou d’une masse glutineuse, 
composée avec de l’eau et de la farine pure et bien 
nettoyée; il est impossible de faire une pâte avec la 
simple écorce de grain ; plus il se trouve de son 
dans le pain , moins il est bon. et nourrissant. Si 
l’homme essayait de se nourrir desimpie pâte, qui 
n’aurait pas été préparée en pain. il n’en tire¬ 
rait que des sucs grossiers et glutineux; il s’ex¬ 
poserait à plusieurs maladies, surtout à celle que 
les médecins nomment Uucophlegmaiie. Une pareil¬ 
le nourriture serait propre a l’engraisser , mais elle 
ne lui donnerait aucune force , c’est ce qu’on ré¬ 
marque communément dans les chevaux ; si on 
leur donne beaucoup de farine grossière , ils de¬ 
viennent fort gras , mais en même tems ils devien¬ 
nent paresseux et sans iorce. 

Par le moyen de l’art on est parvenu a donner 
à la pâte une qualité digestive , légère et saine , 
et pour cet effet on a eu recours au pétrissage, à 
la fermentation et à la cuisson: la fabrique du 
pain consiste, par conséquent en quatre opérations. 
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1°. Dans la séparation des diÊférentes parties du 
grain ; par le moyen de la blutérîe on séparera le 
son de la farine. 2'’. Dans le mélange des parties 
qui constituent le pain, c’est - à dire, de la farine 
avec l’eau, par le moyen des bras ou de quelques 
instrumens propres a cet usage; on cherche par-là 
à mélanger uniformément la farine avec l'eau, et 
a les unir intimement l’une a l’autre. 3 °. Dans la 
fermentation qui dissipe ce qui se trouve de plus 
glutineux. 4°. Enfin dans la cuisson , qui fait cesser 
la fermentation dans le point convenable , ce 
qui rend cet aliment plus digestif, plus sain et de 
meilleur goût. Examinons actuellement ces quatre 
parties les unes après les autres. 1°. Pour que le 
pain soit bon on doit d’abord séparer les parties 
étrangères du froment, on s’attachera spécialement 
a ôter les semences de diverses plantes nuisibles, ou 
celles qui sont au moins de mauvais goût et qui 
auraient pu se mêler avec le grain, comme il n’ar¬ 
rive que trop souvent, telles que l’y vraie, Yervum 
teiraspermum hirsutum^ Linn. 

On se sert du van , du crible et d’autres ins¬ 
trumens , pour séparer tous ces mauvais grains ; on 
ferait même encore très - bien , de laver le froment 
avant de le conduire au moulin, et ensuite de le 
faire sécher; on parviendrait ponr lors a enlever 
la poussière , le mauvais goût, la moisissure , etc. 
Au moyen d’une précaution aussi simple que facile 
à prendre, le son se sépare facilement sous la meu¬ 
le , d’avec la farine. 

Il n’arrive que trop communément , que la fa¬ 
rine se trouve gâtée par des fragmeais , qui se dé- 
uchent de la meule , surtout lors qu’elle est n£uf 
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V3, et nouvelïemeni piquée; ces frag.mcns uniï 
f 'és confondus avec la farine , ne s’en séparent 
pas comme le son, ils restent dans le pain , et 
incommodent par-là autant les dents qu’ils sont 
dangereux à la santé. Le célèbre Linnée prétend 
que c’est de là que proviennent les maux d’esto¬ 
mac, les pésanteurs d’entrailles et les morts'subites 
c est par conséquent une, faute capitale que d’em¬ 
ployer pour meules , des espèces de pierres , qui 
se brisent facilement et qu’on est oblig.é de répir 
quer souvent. 

Si ce mélange de gravier avec la farine est nui¬ 
sible à la santé , combien un mélange de cendres, 
et de gyps ne lesfcrait-il pas plus? c’est néan¬ 
moins. une fraude assez ordinaire des marchands 
de farine , qui rendent par - là leur farine plus, 
blanche et plus pésante ; on ne peut trop sévir 
contre ces sortes de gens 

2°. Pour travailler ou pétrir la pâte, c’est-à- 
dire , pour mêler parfaitement la farine avec l’eau, 
on se sert le plus souvent de la main , sur-tout s’il, 
ne se trouve qu’une quantité médiocre dé pâte ,. et 
si l’on veut faire du pain de ménage ; mais les bou¬ 
langers . et tous ceux qui ont à livrer une grande 
quantité de pain, pétrissent quelquefois avec les 
pieds; ils mettent la grande quentité de farine qu’ils 
veulent préparer dans un petit appartement propre 
et chaud , au - dessus du four , et ils y travaillent 
leur pâte; c’est ainsique cela se pratique dans plu¬ 
sieurs boulangeries de Florence ; à Bologne, à Vé- 
nîse, et dans presque toute la Lombardie et la Ro- 
magne, on se sert, pour faire du pain , d’un ins,- 
trument fait exprès, que Pon nomme dans ces con- 



( ) 

îrées, slanga , gramola ; le pain qu’on fait de cette 
manière , diffère du pain ordinaire , en ce qu’il est 
plus dur et plus rude. 

Le pétrissage de la pâte est de la plus grande né¬ 
cessité, ce n’est que par son moyen que les parties 
de l’eau et celles de la farine , s'unissent étroite¬ 
ment entr’elles et avec l’eau qu’on y ajoute ; on 
parvient aussi par le moyen de cette opération , à 
distribuer les bulles d’air dans toute la masse , pour 
que la fermentation se fasse plus uniformément, et 
plus promptement ; s’il n’en était pas ainsi, le pain 
n’aurait pas une consistance toujours égale , il de¬ 
viendrait trop-tôt sec, il serait rude au palais et il 
s’émieterait facilement. 

Pour avoir du bon pain, il faut sur tout employer 
de bonne eau; l’eau de Seine est excellente et l’em¬ 
porte sur toute autre eau, c’est ce qui fait que 
dans les autres contrées de la France, malgré toutes 
les précautions qu'on ait p& prendre, on n’a jamais 
pu parvenir à faire d’aussi bon pain que celui qu’çn 
fait à Paris. Chomel prétend que si l’on pétrit avec 
de l’eau , dans laquelle on a fait bouillir du son, et 
si l’on passe ensuite cette eau au travers d’un linge, 
le pain acquiert du corps , et s’augmente de près 
d’un quart; on pétrit aussi avec du lait, mais cette 
espècce de pain n’est pas des meilleures pour la san¬ 
té, sur-tout si on en veut faire un usage journalier ; 
cet aliment augmente la viscosité des humeurs, peut 
occasionner des obstructions, excite l’hypocondria- 
cie et la mélancolie. 

Quelques personnes ont essayé de pétrir avec de 
l’eau de riz, le’pain en foisonne beaucoup et est beau¬ 
coup plus blanc , mais en revanche, il a un petit goû 
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aigre , qui n’est pas aussi agréable , et rassasie trop ; 
il est beaucoup plus sain, lorsqu’on le pétrit avec de 
l’eau d’orge , aussi cet usage se trouve -1 - il établi 
dans quelques pays. 

3'’. Une des choses les plus nécessaires pour se 
procurer du bon pain, est la fermentation ; on l’ex¬ 
cite par le moyen du levain , avant de tourner la 
pâte; lorsqu’ouTa bien travaillée, et qu’on lui a don¬ 
né toute la façon nécessaire , elle lève et parvient à 
sa perfection , pourvu qu’on la laisse bien-couverte 
avec un linge , dans un endroit chaud : ceûe fer¬ 
mentation enlève la viscosité du grain, rend le pain 
poreux, léger, et conséquemment plus facile à être 
mâché, il se mêle avec la salive , et se digère plus 
facilement ; pour exciter la fermentation, on se sert 
en plusieurs endroits de la levure de bierre au lieu 
de levain, qui n’est autre chose que de la pâte aigre, 
le pain fait avec de la levure de bierre ou du levain , 
est également bon , poreux , léger et savoureux , 
lorsqu’on l’a laissé suffisamment fermenter. 

Le levain de froment se conserve trois ou quatre 
mois, pourvu qu’on le place dans un endroit pro¬ 
pre , et qu’il soit bien couvert de farine ; la seconde 
levure de bierre, bien séparée de toute l’humidité 
qui y peut rester , fait un excellent levain. Pline 
prétend qu’un levain fait avec de la farine de millet 
et du moût peut se conserverune année entière. Les 
anciens faisaient pour l’ordinaire leur levain , avec 
de la farine grossière de froment, et du moût de vin 
blanc. 

Le pain devient compacte et pesant , lorsque la 
fermentation de la pâte est interrompue trop-tôt, 
soit en enfournant mal-à.propos, soit en l’expo- 
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Æ3ot à un air trop froid, et le pain devient appJati 
et aigre ; si la fermentation est trop forte , la partie 
visqueuse se trouve par-là trop atténuée", ce qui em¬ 
pêche que la pâte ait de la consistance. 

4°. Enfin , dès que la pâte a suffisamment fer¬ 
menté, on l’enfourne sur-le-champ, cela arrête 
la fermentation , dissippe l’humidité excessive , et 
rend le pain léger, digestif et de bon goût ; le pain 
qui a été bien cuit, celui qui a été cuit deux fois, 
est de tous les pains, le plus sain, tandis que le pain 
■frais’, ou le pain mal cuit, est d’une digestion dif¬ 
ficile. 

Le biscuit, ou le pain dur, demande d’être mâ¬ 
ché davantage, et n’ayant presque point d’humi¬ 
dité, il s’imprègne d’une plus grande quantité de 
salive , qui se mêle aux alimens de la mastication , 
et qui est le plus efficace de tous les digestifs ; aussi 
cette espèce de pain se digère bien plus facilement 
et èn bien moins de tems, il produit conséquem¬ 
ment d’excellens sucs nourriciers : un pain sec et 
bien cuit, est spécialement très-bon pour ceux 
dont l’estomac est faible, la digestion difficile et les 
forces épuisées. 

On cuit le pain dans des fours faits exprès, ex¬ 
cepté certains gâteaux, et quelques espèces particu¬ 
lières de pain, qui demandent d’être préparées dif- 
féreniment. 

Il est à observer touchant la chaleur du four , 
que le pain ne saurait être cuit comme il faut, lors¬ 
qu’elle n’est pas égale par-tout ,• quand la voûte 
supérieure du four est trop chaude , la croûte supé¬ 
rieure du pain est trop dure, etsouvent même brû¬ 
lée ; au contraire , lorsque le foyer, ou la partie in- 
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férieure du four est trop échauffée, la croûte de 
dessous se brûle et se détache de la mie; enfin si le 
four est trop chaud par-tout, le pain se durcit au- 
de-là de ce qui est nécessaire ; il Se brûle, il a un 
goût amer et devient mal-pin ; s’il n’est pas assez 
cuit, il n’est pas moins contraire à la santé , et désa¬ 
gréable au goût ; il sent la farine ou la pâte , et est 
fort indigeste ; la trop grande humidité qu’il ^ con¬ 
servé , l’empêche de se pénétrer suffisament de la 
salive et des sucs gastriques, qui servent à la diges¬ 
tion : le pain blanc de la première qualité ne de¬ 
mande point un four aussi chaud qu’un pain ordi¬ 
naire. 

Parmentier a trop écrit sur l’art de la boulange¬ 
rie pour ne pas au moins donner une légère idée de 
son travail ; le meilleui blé , suivant lui et d’autres 
qui ont traité cette même matière , doit être sec , 
dur, pésant, ramassé, bien nourri, plus rond qu’o¬ 
vale, ayant la rainure peu profonde, lisse et clair à 
la surface, d’un blanc jaunâtre dans son intérieur; 
il doit sonner lorsqu’on le fait sauter dans la main, 
et il cède facilement à l’introduction du bras , dans 
1^ sac qui le renferme ; c’est un pareil blé qu’on 
4oit choisir par préférence. 

On reconnaît s’il est altéré , à son odeur et a 
son goût, il suffit de le porter sous le nez, et de le 
mâcher, pour s’en assurer; d’ailleurs il a presque 
toujours la surface haute en couleur, et la matière 
farineuse qu’il contient, offre un blanc terne. 

La provision du blé faite, il s’agit de le conserver; 
on choisit de préférence, pour le serrer, l’endroit 
de la maison le plus frais , le plus sec, le plus éclai¬ 
ré , le plus propre , le plus éloigné des foyers, des 
latrines. 
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latrines, des écuries et autres lieux habités par lei 
animaux ; on en ferme les fenêtres avec des châssis 
en toile, ou cannevas, afin de laisser l’air pénétrer 
vivement; on interdit l’entrée aux souris, aux rats 
et aux chats, à cause du dégât qu’ils peuvent occa¬ 
sionner, et de l’odeur que le blé peut contracter de 
leurs émanations. 

On se gardera bien d’amonceler le grain en tas 
trop épais , pour que la transpiration qui en résulte 
puisse s’évaporer ; on renouvellera l’air dans l’inté¬ 
rieur du tas, et on rafraichirachaque grain en le re¬ 
muant à la pèle, et en le changeant de place par 
ce mouvement ; personne n’ignore jusqu’à présent 
tous ces détails. 

Quand le grain est trop nouveau et encore chargé 
de l’humidité, on ne le portera pas au mou lin, ce ne 
sera que quand on l’en aura entièrement dépouil¬ 
lé; on l'exposera pour cet effet , auparavant, à 
la chaleur du soleil, du four ; c’est ainsi qu’on se 
garentit souvent de certaines maladies épidémiques, 
qui n’ont quelquefois d’autres causes que l’usage du 
pain fabriqué avec un blé trop humide ; le blé trop 
sec a aussi ses inconvéniens, l’écorce de ce blé s’é¬ 
crase plus facilement qu’on ne voudrait; une partie 
se réduit en poudre fine , passe à travers les blu¬ 
teaux fins, altère la blancheur de la farine et la qua¬ 
lité du pain ; on restituera donc à ce blé trop sec , 
la portion d’humidité que les blés trop nouveaux, 
ou mouillés ont par surabondance. 

Sur un septier de blé trop sec, pésant à-peu-près S40 
1. on répand etiviron dix pintes d’eau, par le moyen 
d’un arrosoir, on laisse le blé en tas toute une nuit 
pour que chaque grain se pénètre insensiblement de 
tCM. J. V 
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l’humidité qui le renouvelle mais il ne faut faire ce tte 
opération que lorsqu'on est presque assuré de jouir 
dumoulin s 4 heures après ; on choisira, autant qu’il 
sera possible, le moment propice pour faire moudre 
son blé, et l’on se précautionnera contre les inonda- 
tiens, les gelées et le tems calme , qui arrêtent ou 
suspendent les mouvemens des moulins à eau et à 
vent : on ne répandra pas la farine sur le plancher, 
dans le grenier, au sortir dumoulin; onia tiendra 
renfermée dans des sacs, et on placera ces sacs 
dans un lieu tel que celui indiqué ci-dessus, pour 
la conservation des grains ; on isolera de toutes 
parts ces sacs ; on les tiendra ouverts, quand il fera 
chaud ; on y enfoncera le manche d’une pèl« 
jusqu’au fond, pour y former ce qu’on nomme 
cheminée. 

Il est d’usage , dans la plupart des moulins , de 
bluter aussi-tôt qu’on moud , c’est-à-dire , de sépa¬ 
rer le son d’avec la farine : nous observerons à ce 
sujet, qu’on retire pour l’ordinaire , d’un même 
grain, plusieurs espèces de farine , qui varient en 
blancheur , en finesse , en pésanteur et en proprié¬ 
tés ; par la mouture économique , qui s’est intro¬ 
duite depuis quelque tems , on en retire cinq sortes, 
qui ont chacune des propriétés particulières , et 
propres à former un bon tout, un pain meilleur , 
plus substantiel, plus nourrissant que celui qui ré¬ 
sulterait de chaque espèce de farine prise séparé¬ 
ment. La meilleure farine est celle qui est d’un jaune 
citron , sèche , grenue, pésante ; elle s’attache aux 
doigts, et pressée dans la main, elle reste en une 
espèce de péloton; pour juger de sa bonté dune 
façon encore plus exacte, il faut en faire une bou- 
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lette avec de l’eau, si la pâte qui en résulte , après 
l’avoir bien maniée, s’aflFermit promptement à l’air, 
prend du corps , et s’allonge sans se séparer, c’est 
pour lors un signe quelle est bien faite , et que le 
blé qui la fournit est de la meilleure qualité ; la fa¬ 
rine de moyenne qualité a un ceil moins vif ; elle 
fait une pâte qui mollit et tient aux doigts ; elle est 
courte , et se rompt volontiers, lorsqu’on veut l’é¬ 
tendre. 

Quant aux farines altérées, elles s’annoncent as¬ 
sez par leur odeur , qui est pour l’ordinaire aigre et 
infecte , odeur qui pourrait être masquée dans le 
grain, mais que la meule ne manque pas de dé¬ 
velopper. 

On peut encore connaître la qualité de la farine 
en employant le moyen suivant : on prend une 
livre de farine , on en forme une pâte , avec une 
suffisante quantité d’eau ; on manie ensuite cette 
pâte pendant un demi-quart-d’heure ; on la tient 
ensuite avec les mains , sous le robinet d’une fon¬ 
taine , d’où sort un filet d’eau qui, en passant 
sur la pâte, doit traverser un tamis, afin que s’il se 
détachait quelque chose de la pâte, on put l’y in¬ 
corporer ; dès que l’eau aura entraîné avec elle 
toute la matière farineuse , et qu’elle cessera d’être 
blan^e, il restera dans les mains une substance col¬ 
lante, qui en s’étendant, présente une menbrane 
transparente, qui ne s'attache pas aux doigts mouil¬ 
lés ; on pèse cette matière , et s'il s’en trouve encore 
quatre ou cinq onces , on peut conclure que c’est 
la meilleure farine. 

La bonté du pain , suivant Parmentier, ne dé¬ 
pend nullement de la qualité des eaux avec les- 
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quelles on le fabrique, et en cela il est contraire au 
sentiment de tous les auteurs , et en effet, le pain 
étant composé du mélange de la farine avec l’eau , 
pourquoi l’eau ne contribuerait-elle pas autant à sa 
bonté, que la farine ? Une eau marécageuse don¬ 
nera sans contredit une odeur de marécage ; quoi¬ 
qu’il en soit, toute sorte d’eau, suivant Parmen¬ 
tier, pourvu qu’on en puisse boire, peuvent servir 
indifféremment à la préparation du levain , au pé¬ 
trissage , et à la fabrication du pain ; ainsi l’eau de 
puits, celle de citerne, celle de rivière , de fon¬ 
taine et de pluye , sont également bonnes , selon 
lui. On peut établir en général , au sujet de l’eau 
qu’on doit employer à la fabrication du pain: 1°. 
qu’elle tioit rester telle quelle est, quand il fait 
chaud ; 2°. qu’il faut qu’elle soit tiède en hiver ; 
3®. enfin, qu’elle soit chaude dans les grandes ge¬ 
lées ; le pain à l’eau froide ou tiède , est toujours 
plus délicat que celui à l’eau chaude. 

Plusieurs personnes de la campagne sont dans l’u¬ 
sage de faire bouillir la totalité de l’eau, qu’ils veu¬ 
lent employer, pour préparer le pain ; mais il suffit 
d’en faire bouillir une partie, et de la mêler en¬ 
suite , toute bouillante , avec l’autre qui est froide; 
d’où il résulte une eau à la température que l’on dé¬ 
sire : il faut sur-tout prendre garde de verser sur le 
levain, de l’eau bouillante , même dans le tems où 
le grand froid rend l’eau chaude nécessaire , dans 
l’intention de la tiédir aussi-tôt par le mélange de 
l’eau froide , parcequ’elle surprendrait la pâte , la 
rendrait grise , molle , lui ôterait de sa fermeté et 
de sa consistance : le levain est la partie la pluses- 
sentielle , la plus délicate, et la plus difficile de la 
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fabrication du pain ; sans le levain , le pain ne se¬ 
rait qu’une galette plate , visqueuse , indigeste, et 
sans goût, tel est le pain azyiue, que les Juifs man¬ 
gent pendant leurs pâques. 

Le procédé que l’on suit dans la préparation du 
levain , la quantité qu’on en introduit dans la fa¬ 
rine , l’état de fermentation on il se trouve à l’ins¬ 
tant même qu’on veut l’employer ; la nécessité de 
le veiller , de le conduire dans le pétrin, sont au- 
tarrt de points d’où dépendent la légéreté , la blan¬ 
cheur, le volume et le bon goût du pain. 

La veille du jour où l’on doit cuire, on prendra 
le levain de la dernière fournée , que l’on délayera 
le soir avant de se coucher , dans le tiers de la fa¬ 
rine destinée à être employée en pain, avec de l’eau 
froide ; on forme du tout un pâte ferme , qu’on 
laissera toute la nuit, dans le bout de la huche, ou 
du pétrin , entourée de farine, qu’on élèvera , et 
qu’on foulera , afin qu’elle ait plus de solidité , e^ 
contienne mieux le levain dans ses limites. 

Si on est curieux d’avoir un pain plus légèr, 
plus blanc et plus parfait, on pourra , au lieu de 
commencer à faire pétrir le pain à six heures du 
matin , différer jusqu’à neuf, et on délayera son 
levain de la même manière que la veille, en te¬ 
nant néanmoins sa pâte plus douce et moins ferme. 

Dans la fabrication du pain, on ne peut pas 
établir des régies fixes et invariables ; rien n’est plus 
assujetti aux vicissitudes des saisons , que la pâte 
qui fermente dans les grands froids ; il faut em¬ 
ployer pour le levain , de l'eau un peu chauffée , 
mettre ce levain dans uire corbeille bien couverte , 
auprès du feu , c’est pour l’hiver ; en été , dans les 
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grandes chaleurs , oiï fait le levain avec de l'eau 
froide , que l’on met également dans une corbeille , 
et que l’on expose ensuite dans la cave, ou dans 
un lieu très-frais. 

On prépare ainsi le levain ; jamais il n’est aigre, 
mate, déchiré et coulant ; l’état ferme qu’on lui 
donne, l’eau froide avec laquelle il est formé, la quan¬ 
tité de farine qu’on y employé, l’espèce de muraille 
établie tout autour,sont autant d’obstacles au travail 
très-prompt de la fermentation , et à l’apprêt du 
levain qui en est la Suite. 

Le levain quelque vieux qu’il soit, pourvu qu’il 
ne soit pas moisi, et passé à la putréfaction, peut 
être rappelé au meilleur état possible, en y mêlant 
la farine, l’eau froide, et en le renouvellant encore 
une fois, comme fait à-peu-près le boulanger, 
pour raccomoder le levain , lorsqu’il a perdu son 
apprêt. 

Pour résumer, il ne faut pas se mettre en œuvre 
pour pétrir sa pâte , qu’on n’ait auparavant bien 
examiné l’état où se trouve le levain qu’on veut 
employer ; s’il n’est pas bien bouffant. crenellé , 
d’une ndeur vineuse ,• s’il est au contraire applati,. 
crevassé, aigre, ii faut absolument le renouveller; 
il ne faut que trois heures pour avoir un pain plus 
blanc, meilleur et plus salubre. 

On n’employepas par-tout dans la fabrication du 
pain la levure ni le sel, ii y a tout lieu de présumer 
que leur usage est rarement utile, et jamais indis¬ 
pensable; si la levure est quelquefois nécessaire, 
ce n’est que dans les grands froids, on la délaye 
pour lors dans de l’eau tiède, en bassinant la pâte. 

On met ordinairement du sel dans le p&in , vers 
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le midi dé la France, et presque jamais dans le- 
nord, quoique cela pourrait y être plus avanta¬ 
geux. 

On donne le nom de pétrin , de maie, de hu^ 
che , à une auge de bois, ou à. un coffre long , 
plus étroit dans sa partie inférieure qu’à son ou¬ 
verture , fait du bois le plus doux qu’on puisse y 
trouver, mais un pareil pétrin a l’inconvenient de 
permettre à l’eau de se ramasser dans les angles,et 
de pénétrer ensuite à travers ; on a quelquefois vu 
le levain délayé s’échapper au moment du pétris¬ 
sage ; pour y remédier , on garnit les fentes de 
farine entassée , avant d’y verser l’eau destinée a 
Élire la pâte. 

Une forme plus comode de pétrin , préférable 
à celle d’un quarré long est }e pétrin semblable a 
peu-près à un tonneau , coupé dans toute sa lon¬ 
gueur, la pâte s’y remue plus facilement, s’y trou¬ 
ve plus ramassée et disposée a faciliter les bras du 
pétrisseur, d’ailleurs ce pétrin est plus facile a 
netoyer. 

Ce pétrin doit aussi être plus long que large 
et profond, celui qui travaille la pâte, peut s’y 
retourner plus facilement et l’y mouvoir de façon 
quelle devienne unie, légère et bien longue. 

Le pétrin doit être placé dans un lieu fort clair, 
qui ne soit ni trop chaud, ni trop froid, il faut 
en outre qu’il soit situé favorablement pour le pé¬ 
trisseur, pour pouvoir y voir et travailler à l’aise, 
s’il se trouve placé Sous une fenêtre , et qu’on 
l’ouvre en été pour tempérer la fermentation , on 
la ferme au coiaraire en hiver , pour garantir le 
levain et la pâte dçs impression^ de l’air ; le cour 
4 



vercle du pétrin doit se joindre exactement, et 
on doit placer ce pétrin loin des égoûts et de ma¬ 
tières putrides. 

Pour ce qui concerne le four, il faut toujours 
le placer à couvert et près de la cheminée , pour 
y pouvoir entretenir la chaleur, en y consommant 
moins de bois ; la forme en doit être proportion- 
nelement au lieu où il se trouve placé ; elle doit 
être pour l’ordinaire ovale ; l’entrée dn four se 
fabriquera avec de la terre glaise , des carreaux, ou 
des briques , mais bien des gens ont préféré ce der¬ 
nier , d’autant qu’il conserve plus long-tems sa 
chaleur; sur une voûte construite solidement en 
briques, ou en moellons, on placera l’âtre du 
four qui doit être' pavée et très-plâne; son àtre 
doit avoir en surface environ cinq pieds de lon¬ 
gueur , sur quatre pieds dans sa plus grande lar¬ 
geur ; le dôine sera élevé au - dessus de l’âtre d’un 
pied ou un pied et demi ; il environnera le foyer 
de toute part, excepté antérieurement , où on 
pratiquera une ouverture connue sous le nom de 
bouche à four , cette bouche doit être assez grande 
pour y pouvoir introdruire le pain ; on' la garnira 
d’une porte de fer , pareille à celle d’un poêle , 
bien adaptée; il faut qu’elle s’ouvre et ferme à vo¬ 
lonté , pour que la chaleur ne puisse pas se per¬ 
dre , et que le pain placé â l’entrée puisse y cuire, 
de même que celui qui occupe le fond. 

Si on pratique!au - dessus du four une espèce de 
chambre , et si on tient le dessous de la voûte fort 
propre, on pourra tirer un grand avantage de ces 
deux endroits: sur Je haut on séchera le grain, 
quand U sera nouveau, ou trop hurai.de, et dans 



le bas on y placera , pendant Thiver , le levain et 
la pâte, qui s’apprêtent difficilement. 

Aussitôt que le levain a été déposé au bout du 
pétrin, au, milieu d’une fontaine, ou placé dans 
une corbeille, selon la saison, couverte et près 
du feu, quand il fait froid, et dans un endroit 
frais en été, on aura l’attention de ne pas la tou¬ 
cher, que lorsqu’il aura acquis les caractères indi¬ 
qués, sinon on ne recueillerait pas le fruit des 
soins qu’on aura pris à ce s ujet. 

Si le levain , pendant qu’il parvient à son aprêt, 
n’était pas couvert , s’il était exposé aux insultes 
des enfans , des animaux domestiques , a des mou- 
vemens brusques et violens, à des exhalaisons fé¬ 
tides, la fermentation serait pour lors bientôt inter¬ 
rompue, ou trop accélérée, il s’échapperait de 
dedans un principe spiritueux, invisible , mais 
odorant; le levain s’affaisserait, se crèverait , pas¬ 
serait en un clin-d’oeil à l’aigre, et ne donnerait 
qu’un pain de mauvaise qualité ; il faudrait alors 
se déterminera recommencer son levain , c’est-à- 
dire , a le rafraîchir avec l’eau froide et de la fa¬ 
rine , plutôt que de risquer une fournée entière. 

Quand la farine se trouve une fois dans 1& pé¬ 
trin avec le levain, il ne s’agit plus que de les mê¬ 
ler ensemble, par le moyen de l’eau froide, tiède 
eu chaude, et de travailler le tout vivement, exac¬ 
tement et a propos. 

Supposé que le levain soit au point nécessaire pour 
produire le meilleur effet, s’il n’a pas été mis en 
/on/aine, on en fait une, et on le met doucement 
sans le rompre, sur une partie de l'eau; on délaye 
très-promptement et très - exactement le levain, 
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pour que l’eau s’empare de l’esprit qu’il contient, 
l’empêche de se dissiper . et pour qu’il ne reste 
aucuns gruméauK; lors que le levain est suffisam¬ 
ment déla^té , on y ajoute le restant de l’eau , 
qui doit être froide en été , pour rafraîchir le mé¬ 
lange échauffé par l’action des mains et de l’air, 
chaude en hiver au contraire, pour produire un 
effet opposé. 

Le levain suffisamment délayé, et pour ainsi 
dire dans l’état liquidé, on a l’attention de rom¬ 
pre la fontaine , afin que toute la liquidité se ré¬ 
pande et soit arrêtée par l’autre partie de la farine, 
destinée a être convertie en pain ; c’est pour lors 
que commence le pétrissage. 

On ramasse le tout ensemble , pour qu’il en ré¬ 
sulte une masse uniforme, que l’on remue bien, 
en la portant de gauche à droite , et de droite a 
gauche , la soulevant, la découpant, la divisant 
avec les mains ouvertes, et non en y enfonçant les 
poings fermés , en pinçant et en arrachant la pâte 
avec les doigts pliés et les pouces alongés, c’est 
ce qu’on nomme fraser. 

Cette pâte est encore molle , un peu grossière, 
et inégale ; on la travaille de nouveau et de la 
même manière , ayant attention chaque fois de 
ratisser .le pétrin , d’introduire ensuite dans la mas'^ 
se avec un peu d’eau, la pâte qu’on en a déta¬ 
chée; la pâte est alors plus uniforme et plus fermey 
cette seconde opération s’appèle conirefraser. 

Si on termine le pétrissage d’une manière plus 
complette . il faut faire un enfoncément dans la 
pâte^ ainsi /rars« et contrefrasée, y mêlant de l’eau 
froide ou tiède ; cette eau ajoutée après coup et 
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incorporée a force de travail dans la pâte, achè¬ 
ve de diviser et de confondre les parties les plus 
grossières de la farine, et par le mouvement con¬ 
tinuel, vif et prompt former du nouvel air, qui 
rend la pâte plus tenace , plus longue , plus 
égale, plus légère, il en resuite un pain plus sa¬ 
voureux, plus persillé et plus blanc, c’est ce qu’on 
nomme le bassinage de la pâte : on ne devrait 
jamais négliger ce troisième travail, il coûte peu 
de peine et vaut beaucop. 

Pour ajouter encore à la perfection que le bas¬ 
sinage donne à la pâte , on la bat en la pressant 
par les bords, et la pliant sur elle-même , en la 
pressant, l’étendant , la découpant avec les deux 
mains fermées , en la laissant tomber avec effort. 

I.a pâte travaillée convenablement, on la retire 
du pétrin par parties , en la découpant ou en la 
battant encore , à mesure qu’on la met en masse 
sur le tour , où elle reste une demie heure , afin 
qu’elle conserve sa chaleur et entre en levain ; il 
faut la tourner et la diviser au contraire sur le 
champ , quand il fait chaud. 

Le pétrisssage fini, et la pâte sur le tour, on ra¬ 
tisse le pétrin , pour faire avec les ratissures le le¬ 
vain de la cuisson prochaine ; on y ajoute le double 
de farine , ét de l’eau froide , pour former une pâte 
ferme , qu’on laisse dans le lieu le plus frais de la 
maison ; on ne saurait trop blâmer la mauvaise ha¬ 
bitude dans laquelle on est d’abandonner la pâte à 
elle-même , sans être contenue dans un vaisseau 
quelconque ,.parce qu’au lieu de s’élever, elle s’é¬ 
tend plutôt, ce qui fait un apprêt défectueux ; par 
conséquent il est à-propos de mettre la pâle dans^ 
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des paniers ou des corbeilles d'osier , qu’on sau¬ 
poudre avec dupetit son, ou de la farine, de peur 
que la pâte ne s’attache au fond ; on expose ces pa¬ 
niers à l’air libre, dans les temâ chauds, on les en¬ 
veloppe de couvertures, et on les tient chaudement, 
lorsqu’il fait froid. 

Dans tous les lems, la pâte est comme le levain, 
elle exige intérieurement et extérieurement un cer¬ 
tain dégré de chaleur, pour l’apprêter doucement, 
lentement et par dégrés , de sorte qu’il est essentiel, 
lorsqu’on est obligé d’accélérer ou de tempérer la 
fermentation , de tâcher que les moyens opposés 
qu’on employé produisent toujours à-peu-près les 
mêmes effets, c’est-à^^dire, que la pâte demeure lé 
même tems en été ou en hiver. 

On ne peut assez répéter au sujet du pétris¬ 
sage, qu’il faut éviter d’enfoncer les poings dans 
la pâte , et de la fouler à force de bras ; il faut au 
contraire prendre la pâte par portions en l’allon¬ 
geant , la soulevant , la serrant dans ses mains , la 
rassemblant et la battant avec force. 

On employera aussi de l'eau en suffisante quan¬ 
tité, dans le pétrissage, pour que le levain soit bien 
délayé , et que la pâte ne soit pas trop ferme, sinon 
le pain serait massif, lourd et peu profitant ; l’eau 
ajoutée à la pâte devient nourrissante. 

Lorsque le levain a été pris dans son vrai 
point, que le pétrissage a été lait, que ,1a pâte 
a été tournée, distribuée dans des paniers de diffé¬ 
rentes grandeurs , enveloppés de toiles et de cou¬ 
vertures , il faut songer à allumer le four, parce que 
le tems le plus nécessaire pour le chauffer au degré 
convenable , est à-peu-près celui que le pain exige 
pour son apprêt. 
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Ou se servira , pour chauffer le four, de toutes 
les matières combustibles que le territoire fournit, 
en évitant d’employer des bois peints , qui pour¬ 
raient peut-être donner lieu à des suites fâcheuses, 
comme l’expérience nous l’a appris; on ne fera pas 
aussi usage de paille, parce que c’est une perte pour 
les engrais. 

Qiiand on ne cuit pas tout les jours dans un four, il 
faut plus de bois et plus de tems pour le chauffer ; le 
terme ordinaire pour le bien chauffer, est de 2 heures; 
aurestece terme doitêtre relatif àla quantité de bois 
dont on se sert, àla grandeur du four, à la grosseur 
et à l’espèce de pain qu on veut cuire. 

On nepeutpas toujours concilier le momentoù la 
pâte sera prête avec celui où le four aura assez de cha¬ 
leur; mais il vaut mieux que ce soit le four qui at¬ 
tende après la pâte ; il faut le chauffer également et 
à-p^ropos ; s’il l’est trop , le dessous du pain brûle, 
et le dedans ne cuit point; lorsqu’il ne l’est pas suf¬ 
fisamment , le pain s’applatit plutôt que de lever, il 
demçure mate, gras et pâteux, il est par conséquent 
important de saisir le point fixe du four. 

Chacun a sa rrianière de connaître la chaleur du 
four; les uns jettent à l’entrée une pincée de farine ; 
si elle roussit sur-le-champ , la chaleur est au point 
convenable ; si elle noircit, il est trop chaud ; en¬ 
fin si elle conserve sa couleur , le four n’est pas 
assez chauffé: les autres frottent l’entrée ou la 
voûte avec un bâton ; s’il en sort des étincelles , 
c est signe que le four est au point où il faut ; mais 
l’habitade en apprend plus que ces moyens ; on 
connaît bientôt son four , lorsqu’on l’a gouverné 
plusieurs fois. 
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Quand on est assuré que le four est également 
chaud par-tout, on ôte les tisons , on arrange là 
braise à côté de la bouche du four, et on netoye 
bien l’intérieur avec l’écouvillon , au bout duquel 
sont attachés plusieurs linges mouillés et tors. 

On aura attention de prendre la pâte , comme le 
levain , c’est-à-dire, à son point, plutôt moins que' 
trop ; pour peu qu’on ait d’expérience à faire du 
pain , on s’apperçoit bien-tôt à la vue quand la pâte 
est assez levée, lorsqu’elle a acquis un volume assez 
considérable , qu’elle résiste aux doigts qui la pres¬ 
sent, sans se rompre à sa surface ; l'usage des pa¬ 
niers deviendrait une indite assurée , parce que la 
pâte parvenue à son apprêt, serait reconnue à une 
hauteur marquée. 

Dès que le four est bien netoyé, et qüe la pâte 
a atteint le dégré que l’on souhaite , on l’enfourne 
promptement, en renversant la pâte des paniers sur 
la pèle soupoudrée de petit son, afin que le dessous 
se trouve en dessus ; on garnit d’abord le fond du 
four des plus gros pains, on les arrange avec adresse 
les uns à côté des autres , sans qu’ils se touchent ; 
quand le tout est enfourné, on ferme la bouche du 
four, ou on la laisse quelquefois ouverte, lorsqu’il 
est trop chaud , afin que le pain cuise sans brûler. 

On laisse les pains dans le four , proportionnel¬ 
lement à leur volume et à leur espèce ; plus le pain 
est blanc , moins il est long à cuire ; il faut environ 
une heure et demie pour la pâte la plus ferme , et la 
moitié , pour celle qui est plus légère ; on s’apper¬ 
çoit qu’un pain est cuit, lorsqu’en frappant dessus 
du bout du doigt, il raisonne avec force, et lors¬ 
qu’à la baisare , la mie pressée revient comme un 
ressort. 
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En ôtant les pains du tour , on Je? rangera les 
uns à côté des autres , et on ne les renfermera que 
quand ils seront ressuyés parfaitement; car de¬ 
puis que la pâte est mise au four, jusqu’à ce que le 
pain qui en résulte soit parfaitement refroidi , elle 
exhale , sans discontinuer, une partie de Teau avec 
laquelle on l’a pétrie, 

Tel est en analyse , l’extrait des ouvrages de Par¬ 
mentier sur la boulangerie ; il ne s’y trouve aucun 
détail qu’on ne vote communément pratiquer en 
campagne , dans les maisons où l’on fait cuire ; si 
nous avons donné cette analyse, c’est que nous avons 
pensé qu’après tout ce que tous les papiers publics, 
ont dit sur la méthode de faire du pain par Parmen¬ 
tier , nous manqerions essentiellement à nos lec¬ 
teurs , si nous ne leur en faisions pas part ici ; ils 
auraient probablement cru que cette méthode était 
bien différente de celle qui se pratique dans les villes 
et à la campagne, et en cela ils auraient été induits 
en erreur, puisqu’on analysant les différons ou¬ 
vrages de Parmentier sur l'art de la boulangerie, on 
n’y rencontre que tout ce que chacun connait. 

On distingue plusieurs sortes de pain , la pre¬ 
mière sorte est le pain de condition des Français; les 
Latins nomment ce pain , panis siligineus ; il est le 
plus blanc, il se fait avec la fleur de farine , tirée 
de la meilleure espèce de froment, à laquelle les 
anciens avaient donné le nom de siligo ; on le nom¬ 
me à Paris, pain mollet ; dans le Nord , et sur-tout 
dans la Lithuanie, cette sorte de pain était réservée 
aux riches et aux Grands, au rapport de G. Bauhin, 
tous les autres se contentaient d’un pain très - noir, 
de seigle ou d’orge, dont on ne séparait pas mêm« 
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le son ; si cet usa^ge n’a plus lieu parmi eux . du 
moins plusieurs peuples du Nord se nourrissent en¬ 
core d’un pain noir et grossier. 

La deuxième espèce de pain , est le pain blanc or¬ 
dinaire , ou le demi-mollet ; il se fait avec de la bon¬ 
ne farine, bien purgée de toute sorte de son, tant 
fin que grossier ; mais le froment n’est pas aussi 
choisi, ni la farine aussi fine que pour la première 
espèce; cependant le pain est léger , blanc , de bon 
goût, en sorte qu’il ne se'trouve pas une différence 
notable entre ce pain et le précédent ; il est in¬ 
contestablement le même que le similaceus des an¬ 
ciens. 

La troisième espèce est le pain ordinaire, qui se 
vend aux marchés ; c’est ce pain que les anciens 
appelaient vulgaris , cibarius forensis et secun- 
darhis ; on employé, pour le faire, de la farine qui 
n’est pas de la première finesse, mais de bonne 
qualité , et dans laquelle il n’entre point de son ; ce 
pain de marché se nomme à Paris de boulanger \- 
il est toujours trés-peu cuit ; c’est un artifice et 
une fraude des boulangers, pour lui conserver son 
poids. 

Laquairième espèce est le pain de ménage , le pain 
de cuisson , le pain des maîtres et des bourgeois : c’est 
précisément celui dont Parmentier a indiqué la fa¬ 
brication ; c’est aussi une variété de la troisième es¬ 
pèce ; cependant ce pain en diffère en ce qu’il est 
intérieurement plus blanc, plus cuit, plus sec , et 
qu’il a plus de consistance ; la croûte en est d une 
belle couleur; d ailleurs ce pain est plus savoureux, 
plus sain et plus propre à servir de nourriture ordi¬ 
naire à l’homme. 


La 



La cinquième espèce est le pain qu’on fait dë 
toute substance , sans en séparer le son ; ce pain est 
appelé par les Latins , confiisanaus plebeiüs ; par 
Aulu-Gellc, impurus ; par Athénée et Dioscoride, 
syncomiston ; par d’autres , coliphius , câlins rhodi- 
gims , gregorius, et par Térence , ater : on peut 
rappeler à cette espèce de pain , celui que font nos 
paysans avec toute sorte de grains ; il est fort noir, 
sur-tout en-dessus , parce qu’il est très-cuit , et 
comme calciné au four, et cela ne peut pas être au¬ 
trement , à cause de la grosseur des pains, qui sont 
de i 5 à 20 livres la pièce, pour qu’ils puissent se 
garder au moins quinze jours ; ce pain, que man¬ 
gent nos paysans , ne diffère donc de celui dont 
on n’ôte pas le son, que parce qu’on a fait passer la 
monture à travers un bluteau très-grossier, dont on 
sépare le gros son. 

La sixième espèce de pain est le pain de son , pu¬ 
nis furfurac eus, furfur eus, furfuro sus : lejgros son en¬ 
tre rarement dans la composition de ce pain ; on y 
mêle plus où moins de fin son , suivant l’usage au¬ 
quel on le destine \ on peut indiquer trois sous-es¬ 
pèces de pain de son ; la première est le pain de 
munition qu’on distribue aux soldats , il est com¬ 
posé de toute la farine avec le son , Sans être blu¬ 
té. La seconde sous - espèce est le pain qu’oti fait 
dans les années de disette, pour soulager les pau-- 
vres •, il est d’une qualité inférieure au pain de mu¬ 
nition , parce qu’il contient plus de son que de fe- 
line ; on nomme ce pain punis sordidus cacabaceus 
el ater. 

La troisième sous-espèce est le pain qu’on fait 
pour les chiens ; Pacuye et Festus le nomment ta-* 
tOM. I. X 
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ninaceiis ; il contient beaucoup plus de son que les 
deux sous-espèces précédentes ; on peut encore rap- 
peller à ces trois sous-espèces différentes, le pain 
que les Latins nomment acerosus ; outre le son , on 
fait entrer dans ce pain la balle du grain , et même 
de , grandes pailles ; quelques personnes du nord 
font du pain de cette sorte, sur-tout dans les tems 
de cherté. 

On distingue encore le pain par d’autres diffé¬ 
rences , par la mani ère de le préparer, de le cuire, 
de lui donner une forrne et par ses usages, 

La première espècç de pain considéré de la sor¬ 
te, est celui que nous appelons le jtain bien levé, en 
grec, zymitès ; c’est le pain le plus en qsage; ce pain, 
par le. moyen de la fermentation, devient plus po¬ 
reux, plus léger, et par-là même plus facile à di- 

La seconde espèce est le pain sans levain, azymos, 
panisnon fermentatus ; ce pain est beaucoup plus pe¬ 
sant , plus sucré , et plus difficile à digérer. 

La troisième est le pain cuit sur du charbon ; 
Diodes Caristius nomme ce pain carbonaceus, et en 
grec, anopyros. 

La quatrièpie est le pain de munition , panis mi- 
litaris. Anciennement les soldats préparaient eux- 
mêmes leur pain, ils écrasaient le blé dans un mot- 
tier , ou dans un petit moulin à bras , et ils avaient 
la coutume de le cuire sous la braise, comme Pitis- 
cus le rapporte. 

La cinquième est le biscuit, en latin, panis nau- 
ticus ou biscocus , en grec , diphyros , parce qu'on 
le met deux fois dans le four pour en dissiper 
d’autant plus l’humidité , et le rendre propre 
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à être conservé pour les voyages de long cours î 
communément on prend, pour faire du biscuit, des 
pains fort épais, que l’on partage en deux, après 
la première cuisson, et que l’on remet au four une 
seconde fois. Plaute appelle ce pain rubidas ; on en 
fait usage sur les vaisseaux, principalement pour les 
voyages de loiig cours ; il ne se moisk jamais, et 
il ne prend aucun mauvais goût, même au passage 
de dessous la ligne. 

La sixième espèce est le petit biscuit, panis bu- 
cellalus , ou milisani. On fait provision de ce pain , 
lorsqu’on veut faire sur terre une expédition mili¬ 
taire, les Russes s’en servent particulièrement dans 
leurs armées et dans leurs voyages ; ce biscuit est 
pour l’ordinaire, de meilleure qualité que celui 
que l'on fait pour les gens de mer. 

La septième espèce est le pain dur, panis sicca- 
tus ou siccus. 

La huitième est le pain brûlé , panis exustus , 
ce pain est nourrissant , mais fort sain. 

La neuvième est le pain mal cuit, panis tnacidus. 
On peut s’en servir comme d’un cosmétique. 

La dixième est le pain plat et mal levé , paniS 
collapsus. Ce pain leve très-difEcilement, il ne 
gonfle, point comme l’autre, mais il s’applatit, il 
s’étend et la croûte s’en séparé fort facillement. 

L’onzième est le pain cuit aous les cendres chau¬ 
des, panis cactus sub cinere çalido. Au rapport de 
Galien , il ne se trouve point de pain aussi mal¬ 
sain que celui-là, cependant les Grecs en faisaient 
un grand usage. 

La douzième est le pain cuit sous la cendre et 
letomné , panis reversalus. On retourne ce pair» 
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pour qu’il cuise mieux et qu’il devienne plus dur. 

La treizième est le pain cuit sur la braise, panis 
focalis , ou Jocarius, 

La quatorzième est le pain cuit sur le gril, panis 
craticularis. 

La quinzième est le pain des anciens , cuit dans 
des vases faits exprès, qu’on nommait artopta , d’ou 
est venu à ce pain le nom de panis artopticus. On en 
usait avant l’invention et la construction des fours 
immobiles ; la pâte de ces sortes de pains était 
fort claire et pétrie avec du levain grossier, mais 
comme il était bien cuit, il avait une croûte bien 
luisante , et il était bon à manger pendant plu¬ 
sieurs jours ; on en faisait du pareil dans presque 
tontes les maisons. Plaute et Pline en font men- 

La seizième est le pain cuit dans des vaisseaux 
de terre , dont parle Varron , panis testaceus. 

La dix-septièiiie est le clibaniies. C’était un pain, 
qui était cuit dans des fours portatifs, ou dans dés 
espèces de tourtières , qu’on fit d’abord de terre , 
ensuite de fer, et enfin de cuivre. 

La dix-huitième est le pain cuit dans les fours, 
panis fornaceus. 

La dix-neufvième est le pane gramolalo , de la 
Lombardie et de laRomagne; ce pain est assez blanc-, 
fait avec de la fleur de farine, mais moins levé que 
le nôtre ; on le pétrit plus ferme, et pour cet effet 
on se sert d’un instrument de bois, qu’on nomme 
gramola , sa forme est rpnde ou cylindrique avec 
des élévations de distance en distance; il est de 
meilleur goût que notre pain de froment le plus 
délicat : il est fort sec et on le peut manger, sans 
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aucun autre aliment ,• plus un pain est sec, lors¬ 
qu’il est en pâte , plus il conserve long - tcms ses 
qualités ; les Grecs donnaient le nom de celisteos 
au pain qui avait une figure alongée , ou pyra¬ 
midale. 

La vingtième espèce est le pain fermenté avec le 
vinaigre, usité chez les Grecs, oxileps. 

La vingt-unième est le pain frais, pànis recensa 
c’est celui qui a été cuit le jour même; dès qu'il 
est refroidi, il se distingue de celui qui vient de 
sortir du four , panis calidus- 

La vingt - deuxième est le pain qui se fabrique en 
la haute Allemagne , en Suède, sôus la forme de 
gâteau , de l’épaisseur d’ùn travers de doigts ; 
•ce gâteau se conserve un' an entier ,' lorsqu’il 
est bien cuit, de sorte qu’on peut l’envisager com¬ 
me une espèce de biscuit ; il est hors de doute , 
que ce biscuit n’ayant pas été brûlé est la m'eil- 
leure de toutes les nourritures , et qu’il devrait être 
préféré à toute autre.- * •' ' - - 

I.a vingt-troisième* ' espèce est le pain qu’on 
nomme panis spathariiis, Spntha , :en Suédois 'hv'is 
ptbrod. Il était autrefois fort 'CoOimiln eli Suède ; 
ou arrosait ce pain avec une espèce de doroir 
immédiatement en-f,or'i.ant-du four-, après quoi ou 
le tournait pour mettre sur du charbon ardent ; ce 
qui faisait lever plusieurs bulles sur'la croûte,- et 
dennait au pain une figure pafiiculiérè. 

La vingt-quatrième est'ce qu’ort appelé galets- 
tes ', ou gâteaux de pain au lait , panis plicentatus, 
pl.'ce.nta ; on en fait usage dans les familles ; on 
mange ces gâteaux -froids-, à déjfeûner; oti les cuit 
-au four avec le pain, mais'comme ils ri’ont qu<i 
3 
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deux travers de doigts d’épaisseur, on les retire 
plutôt que les autres. 

La vingt-cinquième est le pain cuit à la hâte, punis 
Speusticus. Dans quelques villes du Curdistan, il 
ne faut qu’un moment pour faire du pain. Pierre 
Duval rapporte, qu'on étend , pour cet effet, de la 
pâte sur une plaque de fer, qui se porte sur des 
pieds, et que l’on place àlabouche du four; en cam¬ 
pagne , lorsqu’on cuit au four , on fait une espè¬ 
ce de gâteau , no^mmé en italien guaccini ; c’est le 
regai des gens du peuple , qui en donnent à leurs 
enfnns ; ils coupent un morceau de pâte, lorsqu’elle 
est prête a mettre au four ; ils la font cuire sur des 
charbons, sur des cendres chaudes, ou même sur le 
foyer. Ces petits gâteaux sont de bon goût, on 
les mange à déjeûner, avant que l’autre pain sorte 
du four, mais ils ne valent pas le pain levé et 
cuit a propos. . ' 

- La vingt - sixième espèce est le pain de nos 
paysans, punis cras'sior. Il est plus gros et a une 
figure ronde et élevée ; on lui donne la forme 
d’un quarré long , ou d’un ovale. 

. La vingt-septième espèce est le punis ionio des 
Italiens. Ce sont des petits pains ronds, plus blancs 
et meilleurs que les nôtres , d’autant qu’ils sont de 
fleur de farine. 

La vingt-huitième espèce est le pain quarré; 
il est connu spécialement en Hollande et dans 
quelques départemens de la France. 

La vingt - neufviême espèce est le pain fait en 
forme d'anneaux; le pain de Lorraine, punis spi- 
sfutus. Ce. pain a une ouverture au milieu. comme 
une bague a travers de laquelle on peut passer la 
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main, et même le bras ; on fait de ces sortes de 
pain en France , en Lorraine et même actuelement 
à Florence ; celui qu’on fait dans cette derniète 
ville, est très-fin. et plus blanc que le pain blanc 
ordinaire ; il a plus de croûte , et comme on y 
met du sel, il a plus de goût que toutes les autres, 
espèces de pain, connues en Toscane. 

La trentième est le pain de Toseane , partagé en 
plusieurs quarrés oblongs , et joints ensembie ; il se 
vend a très-bon marché. Ceux qui n’aiment pas la 
mie , mangent de ces petits gâteaux, qui sont pres¬ 
que tous formés de croûte ; on s’en sert aussi pour 
faire de la bouillie aux enfans',- c’est probable¬ 
ment le panis lineatas, dont parle certain auteur. 

La trente - unième espèce est le pain à la reine, 
de Paris. Ce pain est salé et fait avec la levure 
de bierre. 

La trente-deuxième cspêae , qui se vend aussi 
à Paris, est le pain à la mode. On met dans ce 
pain du lait. 

. La trente-troisième est le pain rriollet. C’est ua 
des meilleurs pains de.Paris. , i 

La trente-'quatrième est le pain de Ségovie. 

La trente-ciirquième est le pain à la moutarom* 
Il se fait avec du. beurre , de- même que l’espèc® 
suivante. 

La trentesixième est le pain de Gentilly. 

ta trente ^tptîêine ést'lé pàin de Gonesse. Cé 
pâîn ésÉ- léger ét' pnreüx ; oti en distingue de deux 
sortes : le plus fin est très-blanc,'l’ordinaire est 
beaucoup ’plus’ gris t dn croit , contre le sentiment 
de Parmentier, que la bonté dé ce pain proyieut 
4 



de la bonne qualité de l’eau de Gonesse, qui est 
un château à trois lieues de Paris. 

La trente-huitième est le pain de cusin. Vomie 
faire on employé des œufs, du, beurre et du lait; 
il demande un feu beaucoup moins chaud. 

Nous ne rapporterons pas ici les differentes au¬ 
tres espèces de pain en usage chez les differens 
peuples ; la plupart ne différent entr’eux que par 
le nom, qui dérivé souvent de l’usage auquel ils 
sont destinés. Les anciens nommaient V. G. Or- 
tostrales , le pain qu’on employait pour les céré¬ 
monies religieuses ; patiis civilis , gradiiis et fisei- 
lis ; le pain qud l’on distribuait au nom du prince, 
ou de l’état, non-seulement au peuple, mais même 
aux personnes de qualité. Fanis armigerorum , celui 
qui était destiné pour les écuyers. Fanis çalendarius , 
celui qu’on donnait aux prêtres, au commence¬ 
ment de chaque mois, et actuellement Fain bénit, 
celui qu’on distribue dans les paroisses. 

Après le pain de froment, vient celui de seigle; 
il est très-savoureux et très-bon; on réussit à mer¬ 
veille pour sa fabrication, sur-tout dans le Gâti- 
nois, le Poitou, la Champagne , te Pays - Mes¬ 
sin, Les peqples qui habitent les Alpes et les 
montagnes de plusieurs provinces de l’Europe, en 
consomment beaucoup -, les principales espèces de 
seigle sont, le gros seigle d'hiver, et le petit seigle, ou 
seigle d'été. On petit employer l’une ou l’autre au 
•même usage. Outre ces deux espèces , il se trouve 
ericore le. seigle chevelu , secale villasum , le seigle 
secale orientale, et plusieurs autres espèces 
dont peut - êUe on pourrait faire usage pendant 
k? Wnées de disette. 
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Il n’est pas encore décidé si ces deux dernières es¬ 
pèces ont servi à faire du pain; elles sont pour nous 
exotiques ; mass comme elles sont du même genre, 
ne serait-il pas possible , en y apportant les soins 
convenables, d’en tirer avantage, soit pour le grain, 
soit spécialement pour les racines ; c’est un pro¬ 
blème que nousprqposqns ici aux agriculteurs. 

On relire au moulin du seigle, plusieurs espèces 
de farines, dont les boulangers font différons pains ; 
du pain blanc, avec la plus belle farine , du pain 
de ménage, en mêlant toutes les matières passées , 
et un troisième dain plus commun , dans lequel on 
n’introduit que les dernières farines , et que l’on 
peut comparer au pain bis de froment, fabriqué avec 
les farines dépouillées de la fleur et des gruaux. 

Pour faire le levain du pain de seigle , on pren¬ 
dra la pâte aigre de la dernière fournée , qu’on dé' 
layera le soir, avant de se coucher, avec de l’eau, 
et la moitié de la farine destinée à être employée 
pour du pain , au lieu d’un tiers , comme pour la 
farine de froment ; on fait la pâte plus ferme ; on 
dépose ainsi le levain entouré de farine , au milieu 
d’une fontaine , ou bien dans des corbeilles placées 
suivant que la saison l’exigera; le lendemain matin 
on le trouvera parfaitement levé ; on pourra égale¬ 
ment rafraîchir le levain , si on est curieux d’avoir 
une pâte plus levée et plus délicate ; mais sur-tout 
jl ne faut jamais l’employer qu’il ne soit crévassé , 
et qu’il n’exhale , non pas l’aigre , mais une odeur 
vineus e. 

Pour délayer le levain de seigle , on agira de la 
même manière que pour celui de froment ; avec 
cette attention seulement, que la pâte soit plus 
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ferme d’abord, parce que le travail ne lui donne 
pas tant de consistance, et qu'ensuite elle relâche à 
l'app*rêt ; par la même raison, on ne bassinera pas la 
pâte , on ne la travaillera pas autant, parce que la 
farine de seigle est plutôt combinée avec l’eau que 
celle du froment. 

Lorsque la pâte est faite , cm la tourne et on lâ 
distribue dans dés-panierS- ; on se gardera bien 'de 
lui donner autant d’apprêt>qa’à celle du froment ; 
on l’exposera à l'air pendant 1 été ; quand il fait 
froid , on la mettta dans un lieu’chaud, et’ on la 
couvrira'; il ne faut pas s’attendre qüe cette pâté 
lève et boufie autant que celle d:e froment; il faut 
donc l’enfourner avant que la fermentation soit 
achevée, parce qü’au lieü de sè gohflfer au füUt, ellé 
crève infailiblemeiit et s’applatit, à cause Üe son 
peu de viscosité. ' ' > ' ; , ' ' 

f ' Il faut que le'four soit'plus chaud , pour rjuelâ 
chaleur saisisse siir-Ie-chàiinp la pâte de seiglé ; mari 
si Fori veut que la cuissoh se fasse et s’achève , il 
faut laisser la porté dh four ouverte ; afin que lé pain, 
qui autrement s’étendrait'et s’âfFaisSerait bientôt, si 
le four n’était pas assez chaud, pùissé se ressuyer dans 
l’intérieur, ce qui exige un teiiis plds long ; on est 
obligé de laisser lé pain de seigle davantage au fouf 
que celui de froment. • • : - - ; ■ c 

On domie le nom de métdl \ de grci mêteil, ié 
petit méteil , et de btè ramé , au niêlange du frOm'ent 
et du seigle , serriés et récoltée ensemble , dans ’dei 
proportions différentes ; ce mélange donne'une fa- 
tine moins jaunâtre que celle du ïrôment non ihê- 
langé, elle k aussi un autre aspeét et un goût difFé^- 
ïcnt: la présence du seigle dans cette farine, quand 
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bien même ce grain ne s’y trouverait que pour un 
huitième , se décèle à l’odeur de violette qu’elle lui 
communique, à l’état gras de la pâte, et à la saveur 
du pain. 

Les procédés concernant la fabrication du pain 
de méteil, sont les mêmes que ceux du froment ; 
ainsi, lorsque le levain a été composé de la même 
manière que celui du froment , on le délaye aussi 
le soir, avant de se coucher ; le lendemain matin 
on pétrit avec force et vivacité , en soulevant la 
masse, la découpant, la retournant, sans l’entasser, 
avec les poings, aihsi qu’on est dans l’usage de faire 
pour l’opération générale du pétrissage. 

La pâte formée avec la farine de méteil , n’a ja¬ 
mais la longueurni la viscosité de celle du froment, 
parce que le seigle qui y entre dans des proportions 
variées, affaiblit et partage cette qualité que le fro¬ 
ment pçssède à un si haut degré ; plus il y aura de 
ce dernier dans le méteil, plus il faudra employer de 
levain , tiédir l’eau, pétrir long-tems la pâte, la ren¬ 
dre ferme, lui laisser moins prendre d’apprêt, 
l’enfourner plutôt , chauffer davantage le four, et l’y 
tenir plus long-tems ; on sent fort bien que le méteil 
est d’autant meilleur que le froment y domine ; 
mais il contient tantôt plus de seigle que de froment, 
tantôt plus de ce dernier que du premier ; ce mé¬ 
lange doit produire des effets diSFércns dans la mon¬ 
ture, dans le produit des farines, et dans les résul¬ 
tats en pain. 

L’avoine, qui est la nourriture ordinaire des che- 
<vaux, ne s’employe pour faire du pain que dans les 
cas de nécessité ; comme elle est fort amère, on la 
jcêle avec du froment ou de l’orge ; le pain qu’oa 
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en fait est noir, pesant et peu agréable au goût; 
d’ailleurs il est nourissant et propre aux gens qui sont 
chargés de travaux pénibles. Dans quelques pro¬ 
vinces septentrionales de l’Angleterre , on fait des 
petits pains ronds, avec la farine d’avoine', que les 
habitans du pays nomment jannock bread. Les Alle¬ 
mands et les Anglais font usage de la semence d’a¬ 
voine , qu’ils font passer sous la meule , pour en sé¬ 
parer l’écorce ; ils l’appellent, ainsi préparée, gruau, 
les riches et les pauvres en font cas , comme d’une 
nourriture très-saine, sur-tout pour des estomacs 
faibles. 

Les différentes espèces d’avoine qu’on peut em¬ 
ployer pour en tir er de la farine , du pain, des gâ¬ 
teaux et de la bouillie, sont X'avena saliva , dont il 
y a deux sous-espèces, l'avenanudaetVavenafalüa-, 
il s’en trouve encore une autre espèce avec de for-' 
tes racines , à laquelle Linnèe a donné le nom d’n- 
vena élatior. 

L’orge, ce grain si vanté dans l’antiquité, n’est plus 
employé aujourd’hui en France, que pourla prépa¬ 
ration de la bierre et de l’eau-de-vie dé grains , ou 
pour la nourriture des bestiaux, et rarement pour 
faire du pain. 

L’orge mondé de sa première enveloppe, res¬ 
semble à-peu-près pour'la' couleur et la forme au 
blé de mars ; le meilleur est dm , sec , pés mt, se 
cassant difficilement sous la dent, etptéscntanfdans 
son intérieur une farine assae blaachc et sucrée. 

La farine de l’orge est presque toujours défec¬ 
tueuse,, à cause de cette première enveloppe, qui s'é¬ 
crase toujours au moulin ; elle est sèche et rude ad 
toucher , ayant un ceil rougeâtre ; si on en fait une 
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boulette avec de l’eau, elle exhale l’odeur de celle 
faite avec le froment, mais elle n’en a ni la longueur, 
ni la ténacité; en étendant cette pâte , on remarque 
qu’elle est encore plus courte que celle de seigle. 

Comme la farine d’orge a la propriété de se dur¬ 
cir volontiers à l’air, éçant mise en boulettes avec 
de l’eau, il faut en faire le levain bien ferme , dans 
la proportion de la moitié de la farine, qu’on a des¬ 
sein de transformer en pain , ensuite la bassiner , 
c’est-à-dire, y répandre de l’eau, pour unir davan¬ 
tage l'es parties les plus grossières , et pour rendre 
le levain plus collant et plus disposé à fermenter. 

On suivra pour le pétrissage de la pâte de farine 
d’orge, la même conduite qu’on a tenue relative¬ 
ment à celle de seigle, au bassinage près , qu’il ne 
faudrait pas manquer, si l’on veut avoir un pain pas¬ 
sable , le bassinage et le travail ajoutant l’effet du 
levain à l’apprêt de la pâte : quant à la cuisson , le 
four a besoin d’être un peu moins chauffe , et on ne 
doit pas y laisser le pain aussi long-tems. 

Comme le pain d’orge est indigeste, on en mêle 
la farice avec une portion de celle de froment, et 
une autre de farine de seigle : pour moudre l’orge, 
on commence par l'humecter comme le seigle ; on 
le laisse reposer pendant 24 heures ; après quoi on 
l’égruge grossièrement; après avoir tiré de la huche 
le son et l’orge égrugés , on les remet une seconde 
fois sur la meule , et ensuite on les fait passer par 
le bluteau grossier ; après qu’elle a totalement pas¬ 
sé par le moulin, on tire les deux passées, et 
c’est la farine le plus blanche ; on peut remettre jus¬ 
qu’à deux ou trois fois , le reste du gruau , selon 
que l’on veut avoir plus ou moins de farine gros- 
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sière, ou de son ; on met à part, pour le bétail, le 
son , et tout ce qui n’est pas passe au travers des 
bluteaux. 

On fait une bouillie très-nourrissante avec la mie 
de pain d’orge, et du lait. Les anciens faisaient rô¬ 
tir l’orge, avant de le moudre ; on en faisait beau¬ 
coup d’usage à Athènes. 

Les espèces d’orge les plus utiles sont l’orge or¬ 
dinaire. i'’. Hordeum vulgare ou polystichum vernum 
de Bauhin, connu aussi sous le nom à'hordeum 
hexasticum et distichum , et toutes ses variétés. 

Vhordeum zeocrilum , que les Allemands appelent 
reiss , et les Italiens orzo di Germanîa-, cette espèce 
est la plus nourrissante , et a le meilleur goût ; on 
le cuit ave du lait, comme le riz ; c’est sur-tout de 
cette orge dont on se sert pour faire de la bierre. 

2°. L’orge d’automne , l’orge grasse, l’orge pri¬ 
me , l’escourgeon, le su cri on , hordeum polystichum 
hyhernum. Bauh. Tourn. Cette orge est d’un grand 
secours pour les pauvres ; on la sème en automne , 
et on la recueille au mois de Juin , plutôt que tou¬ 
tes les autres plantes céréales ; mêlée avec du fro¬ 
ment , elle fait un très-bon pain. En France, l'or¬ 
ge d’été est la plus commune ; le pain d’orge pure 
était nommé , chez les Latins , partis hordaceus, et 
partis mixtus, lors qu’il était mêlé avec du froment 
et du seigle. 

Le rorgo; en français, gorr ; en latin, holcus 
sorghwn ; en toscan, saggina , et en Italien, melica 
et tiieligo , est encore en uSage pour faire de pain ; 
on en distingue plusieurs variétés, telles que la 
saggina ruhra, ou pannochinta , la saggina spargola , 
¥ne troisième variété à semence^ blanches et ap- 
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platies, et une quatrième à semences noires. Les 
paysans des environs de Florence et des provinces 
voisines, font du pain de toutes ces semences : mais 
ils préfèrent les deux premières variétés; rarement 
ils employent seule , pour cet usage, la farine de 
sorgo; ils y. mettent une partie d’haricots et une de 
froment, ou une partie de froment, et une de ves- 
ces, ou enfin une partie de froment, et une de seigle; 
ce pain est fort épais , noir et pésant, et il ne peut 
servir que pour des gens qui fatiguent beaucoup; la 
première variété de sorgho serait peut-être meilleure 
que l’autre J le pain qu’on en tirerait serait moins 
noir, aussi l’a-t-on préférée dans F Arabie, l’Éthio¬ 
pie , et sur-tout dans la Cilicie et FEpire ; il s’en 
trouve en Italie, mais il ne réussit pas des mieux 
dans les campagnes. 

Le millet ordinaire, plante originaire des Indes, 
est actuellement naturalisé en France ; il fournit une 
graine , qui donne de très-bonne farine propre à 
faire du pain ; on l’employe plus souvent dans les 
potages, accomodée avec de l’eau , du bouillon et 
jdu lait. Dans la Toscane, et même en France, 
on a une machine exprès, pour séparer l’intérieur 
du grain de son épiderme. On faisait autrefois , 
dans différentes provinces de la France , plu¬ 
sieurs sortes de pain de millet ; les Anciens le con¬ 
naissaient sous le nom[dcpanismiliacetis. Lespa'ysans 
de la Gascogne et du Berry préparaient une es¬ 
pèce de pain avec la farine de millet, dont on avait 
bien séparé le son ; la manière de le pétrir était la 
même que pour le pain de froment, mais afin de 
corriger le goût doucereux du grain, on mettait 
beaucoup plus de sel dans la pâte. 
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On connaît aussi dans la Gascogne, une autre sor¬ 
te de pain, que l’on appelle brassier , en latin , bres- 
sarium; on lui donne la forme d’un parallelogra- 
me , long d’un pied et haut d’un empan ; on en¬ 
veloppe chaque pain dans des feuilles de choux, 
et on le fait cuire sur la braise, ce qui lui donne un 
goût plus agréable. 

On fait, dans la même province , des micques, 
qui sont des petites pièces de pain , que l’on cuit 
dans l’eau ; c’est communément le déjeûner des en- 
fans , et l’on en vend à trés-bas prix, dans les rues. 

Lorsque le millet réussit mal, on ajoute , pour 
faire ce pain, une partie plus ou moins considérable 
de panis ; quelquefois on le fait avec la graine de 
celte plante toute pure ; ce pain, fait avec une 
moitié de farine de millet , et une autre moi¬ 
tié de farine de froment, est d’un très-bon goût, 
pourvu qu’on n’oublie pas d'y mettre du sel; il est 
nourrissant et d’une couleur agréable; beaucoup dè 
gens en font usage en divers lieux , dans les quatre 
parties du monde , mais on ne peut en faire que 
dans les endroits où le millet croît en abondance : 
dans notre pays, ce pain serait beaucoup plus 
cher que celui de froment, et on sait que les cam¬ 
pagnards regardent sur-tout à l’économie. 

On a tiré de la Guinée une espèce de petit mil¬ 
let , que I on appelle milium sabæum; il est plus 
doux et plus tendre que le millet ordinaire ; on en 
fait du pain , dans le pays d’où il est originaire ; 
on peut aussi rappeler à cette classe la poherbe d'A¬ 
byssinie, poi Abyssinica, Hort. Reg. Parisiensis; cet¬ 
te plante n’est connue que depuis peu ; elle four¬ 
nit des grains très-petits, mais qui.renferment 
une 
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une espèce de farine propre à faire du pain. 

On n’empIoye ordinairement, dans quelques 
provinces de France, le millet que pour le potage, 
après l’avoir séparé de sa gousse. Dans le pays Mes¬ 
sin , les paysans le préparent avec le lait, et il ne 
se trouve aucune fête de village, ni de festin , dans 
ce pays , où on ne présente cette espèce de mets. 
Les charboniers et les buchérons du Tyrol et des 
autres provinces d’Allemagne, font avec le millet, 
une espèce de bouillie , dont ils vivent toute l’an¬ 
née , sans faire aucun usage de pain. 

Lepanis, enhiin, panicum, donne de très-bonne 
farine, dont on peut faire du pain ; il y en a plu- ’ 
sieurs espèces. Linnée en compte jusqu’à vingt-huit. 

Si on avait une provision suffisante de grains de 
panis ; ils seraient très-utiles dans les tems de diset¬ 
te, pour les mêler avet du froment, du seigle, ou 
d’autres grains ; le pain serait pour lors de fort bon 
goût, très-nourrissant, et propre pour les manœu¬ 
vres et autres personnes chargées des plus rùdes 
travaux; Clusius , Parkinson et Rhéedc décrivent 
avec soin plusieurs espèces et variétés de millet et 
de panis ; ils indiquent la manière de s’en servir 
pour la nourriture de l’homme, et si.r-tout comment 
on en fait du pain , dans plusieurs royaumes de 
l’Inde ; cependant on ne peut disconvenir que ce 
pain ne soit grossier et mauvais ; il est fort pésant, 
cause des obstructions et dei coliques , comme on 
l’observe souvent dans les pays où on en fait usage. 

Le maïs ou blé de Turquie, zea mais, Linn. donne 
de fort bon pain, qui estmême assez beau, sur-tout 
lorsqu’on y mêle une portion de farine de fro¬ 
ment. Re.cchio rappo-te dans l’histoire naturelle 
Tom. I. Y 
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du Mexique, comment les Mexicains en font du 
pain , de la bouillie, des gâteaux et d'autres mets, 
dont toutes les personnes , de quelque rang qu’el¬ 
les soient, fontbeauboup de cas ; les potages et les 
bouillies oif il entre de la faiine de maïs , passent 
pour être si sains et si faciles à digérer, que les mé¬ 
decins de ce pays les ordonnent dans la plupart des 
maladies , et même dans les fièvres ; cet auteur dit 
même que , depuis l’établissement des Espagnols , 
les Méxicains ont, changé leur façon de vivre, qu’ils 
ont fait moins d’usage de ce pain , à la place du¬ 
quel ils ont substitué d’autres espèces de grains et 
de pains ; mais qu’ils ont vu régner parmi eux , des 
maladies qu’ils ne connaissaient pas auparavant, et 
spécialement la pierre. 

Dans les provinces méridionales du Méxique , on 
trouve unfpeuple qui a conservé sa liberté , et qui 
mène une vie errante et vagabonde, comme autre¬ 
fois les Scythes ; ces gens font une espèce de pain 
composé de maïs et de viandes, qu’ils appelent bei~ 
bacea , dans un creux préparé dans la terre ; iis ar¬ 
rangent un foyer de pierres plates, qu’il font chauf¬ 
fer bien fort, etsurlesquelles ils étendent leur vian¬ 
de; ils la poudrent ensuite de maïs; ils arrangent 
par-dessus de nouvelles pierres bien chauffées, et 
de la terre , après quoi ils laissent le tout dans cet 
état, jusqu'à ce qn’il soit Tsuffisamment cuit ; ce 
mets est pour eux une délicatesse, et plusieurs Es¬ 
pagnols l’ont trouvé si tson, qu’ils se sont établis 
dans ce pays , et qu’ils y ont adopté ce ragoût. 

Dans la Nouvelle Espagpe , et sur-tout dans la 
provincé de Nicaragua, on écrase le maïs avec les 
mains, et on y répand de l’eau peu-à-peu, pour eu 



faire une espece de pâte î on la partage en plu¬ 
sieurs morceaux, que l’on enveloppe dans des 
feuilles de maïs, et dans d’autres herbes ; on les met 
ensuite sur des charbons ardens , jusqu’à ce qu'ils 
soient rôtis; il se forme tout autour une espèce de 
croûte , et le dedans est une mie blanche , délicate 
et de très-bon goût ; ces gâteaux doivent être man¬ 
gés chauds ; si on les laisse refroidir, ils se durcis¬ 
sent, et prennent un goût désagréable; d’autres cui¬ 
sent la pâte avant de la rôtir , mais le pain n’a pas 
si bon goût, et au bout de quatre on cinq jours, il 
se moisit et devient insipide : d’autres Indiens man¬ 
gent les grains de maïs, après les avoir simplement 
fait rôtir au feu , ou quelquefois ils les cueillent ^ 
lorsqu’ils sont encore en lait ; cet aliment se nom¬ 
me ector. Dans la susdite province de Nicaragua, 
on fait avec le maïs, certaines tourtes très-blanches 
et de bon goût, qu’ils appelcnt: pour 
que ces tourtes, et même ces sortes de pains soient 
meilleurs, quelques Indiens prennent la précaution 
de trier les grains blancs, d’en ôter toute la balle , 
avant de les conduire au moulin , et sur-tout d’en 
séparer cette partie dure , par laquelle les grains 
tiennent à l’épi. Il y a des peuples, dans ce pays , 
qui cuisent leur pain de maïs dans des fours, com¬ 
me nous le faisons en Europe. Lorsque les Indiens 
font quelques voyages sur mer, ils prennent avec 
eux de la farine de maïs sec , ils en mettent une 
poignée dans l’eau , ce qui leur fait une bouillie si 
nourrissante, qu’elle leur tient lieu de viande et de 
breuvage; cette préparation toute simple a encore 
cet avantage, que le maïs rôti enlève tout le mau¬ 
vais goût de l’eau , quelque gâtée qu’elle soit, et 
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tout le monde sait que c’est un des grands inconvé- 
niens des voyages de long cours. 

Kalm, en parlant du maïs, dit que, dans l'Amé¬ 
rique Septentrionale, on en fait du gros pain sans 
y rien mélanger ; cependant quelquefois on y mêle 
du froment, et le plus souvent du seigle ; ce dernier 
mélange est même le plus sain; on verse peu-à-peu 
de l’eau dans la farine de maïs , jusqu’à ce que l’on 
en ait fait une bouillie, que l’on fait cuire, et quand 
elle est refroidie, on y mêle la farine de seigle. Les 
Sauvages font du pain avec du maïs pilé dans un 
mortier de bois, avec un pilon de la même matière ; 
ils séparent l’écorce, y mêlent quelquefois des fraises 
et des baies d’airelle , ou même des grains de raisins 
sauvages, dont ils font des petits gâteaux, que l’on 
fait cuire sur des cailloux brûlans , ou sous les cen¬ 
dres chaudes, en prenant soin de les envelopper 
de larges feuilles. 

Les paysans des enviions de Florence mêlent le 
maïs , non-seulement avec du froment, mais encore 
avec du seigle et des haricots, auxquels ils ôtent ce 
goût d’amertume qu’ils ont sans cela. Dans la Lom¬ 
bardie , et plus encore dans le Milanais , on fait 
avec la farine de maïs , des potages de bon goût. 
Dans le territoire de Vérone , on cuit au four des 
petits gâteaux de maïs, assaisonnés de diverses 
choses, qu’on nomme zalleti, on en vend dans tou¬ 
tes les rues de la ville. 

Dans le royaume de Naples, ,on ne fait point de 
pain de maïs, quoiqu’on y en recueille beaucoup, 
parce qu’il y a du froment en abondance , mais on 
en fait de très-bonnes soupes ; on vend aussi des 
beignets frits à l’huile, qui sont faits avec de la 
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pâte de maïs; on en débite beaucoup, parce que le. 
peuple les trouve bons, et qu’ils ne coûtent guères. 
Dans la Franche-Comté, rien n’es t si commun que 
l’usage du maïs. 

En France , lorsqu’on veut faire du pain avec le 
maïs, on en porte le grain au moulin , ou on l’é¬ 
crase, et on le blutte , pour en séparer l’écorce et 
le son ; la farine qui en provient est rude au toucher, 
jaunâtre et très-savoureuse; voici le procédé parti¬ 
culier dont on se sert dans le Béarn, pour venir à 
bout d’en faire du pain. 

On commence par faire bouillir upe quantité. 
d’eau proportionnée à la farine qu’on a dessein d’em¬ 
ployer ; dès qu'elle a acquis le dégré d’ébulition 
on met dans le pétrin toute la farine qu’on destine 
à la cuite ; on la divise en deux portions , c’est-à- 
dire , qu’on pratique dans le milieu une rigole , 
dans laquelle on verse une quantité suffisante d’eau 
bouillante, et comme la chaleur de celle-ci ne per¬ 
met pas de faire la manœuvre avec la main , on se 
sert d’une spatule de bois, espèce de pèle, avec la¬ 
quelle on délie la farine , la remuant fort et long- 
tems, pour en faire une pâte dense. 

Lorsque le dégré de chaleur permet de pétrir 
cette pâte avec les mains , on feit un trou dans la. 
masse, et on y met le levain, ayant soin de le bien 
mêler avec la pâte qu’on pétrit de nouveau , après 
quoi on laisse la masse en repos , on. la couvre et on 
la laisse fermenter ; pendant ce tems on a soin de 
chauffer le four. 

Quand on s’apperçoit que la pâte est assez levée, 
onia délaye de nouveau avec de l’eau froide, une, 
quantité suffisante, pour lui donner la consistsujcft 
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d’une pâte molle , après quoi on en remplit des 
terrines garnies de feuilles de châtaignier ou de 
choux, qu’on fait faner en les approchant du feu. 

Le terrines étant remplies à Un pouce près , on 
les met au four ; la pâte s’élève en cuisânt, et dé¬ 
borde quelquefois d’un pouce , ce qui forme une 
croûte; on laisse cuire autant qu’il est nécessaire ; 
en retirant les terrines du four, on les renverse sur 
une table ; le pain se détache, on en retire les feuil¬ 
les , et le pain de blé de Turquie est fait. 

En réfléchissant sur ce procédé, il est facile de 
s’appercevoir que l’eau bouillante employée en 
Béarn, pour la préparation du pain de blé de 
Turquie, enlève à l’aide de la chaleur, une matière 
extractive de ce grain, qui donne, avec l’espèce de 
travail qu’on a fait subir à la graine, le liant si né¬ 
cessaire à la bonne fermentation , et sans laquelle 
on ne peut obtenir que du mauvais pain; les terrines 
font l’office de pannetons ou corbeilles, dans les-i. 
quels il faut toujours mettre la pâte , de quelque 
nature qu’elle soit, pour être entretenue dans une 
douce chaleur , et retenue de toute part, pour s’ap¬ 
prêter plus aisément et mieux. 

Tout levain peut servir à faire du pain de blé de 
Turquie , pourvu qu’il soit abondant, nouveau et 
de bonne qualité ; on se sert indifféremment du le¬ 
vain de froment, ou du blé de Turquie lui.même , 
qu’on employerâ pour le pain dont il s’agit ici. 

Le blé noir , ou le blé sarrasin , donne aussi de 
la très - bonne farine propre à faire du pain : 
on peut l’envisager comme un de nos grains des 
plus utiles ; on en fait un pain léger, blanc , et de 
bon goût, sur-tout si on y mêle en portions égale*, 
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du froment et du maïs , comme il est d’usage par¬ 
mi nous. Dans le Tyrol et ailleurs , on le mange 
pur, sur-tout en hiver; ce grain est très-avantageux 
pour le cultivateur, parce que quand les années 
sont favorables, et dans de bons terreins, on peut 
en faire deux récoltes par année ; il n’est pas seule¬ 
ment propre pour faire du pain, on en fait aussi de 
très-bons potages ; on en seme beaucoup aux en¬ 
virons de Pérouse, et en France , dans la Cham¬ 
pagne ; en plusieurs endroits de la Lombardie , on 
prépare un certain mets avec la farine de blé de sar¬ 
rasin, qu’on nomme polenta ncra ; ce mets est de 
très-bon goût , même pour les plus délicats; on y 
met du beurre et du fromage de Lody , qui le ren¬ 
dent appétissant, tandis que les autres bouillies, 
et sur-tout celle de maïs, sont fades, ensofte qu’on 
ne peut leur donner du goût qu’à force d’épiceries, 
l.innée appelé le blé de sarrasin polygonum tartari- 
cum ; il s’en trouvé une autre espèce, dont les 
grains sont plus gros ; c’est le polygomim teclorum ^ 
lefago triticum Sibericum; cette espèce donne plus 
de grains que l’autre , et les grains sont plus grps,^ 
d’ailleurs la qualité est la même. 

La farine du sarrasin mise en boulettes, est un tant 
soit peu plus longue etplus collante que celle d’orge, 
mais beaucoup moins que celle de la pâte du seigle, 
et à plus forte raison de la pâte du froment ; elle 
exhale une odeur particulière , qu’on ne saurait dé- 
hnir ; la pâte de cette farine demande presqu’au- 
tant de travail, pour être convertie en pain, que 
celle d’orge, un levain jaune , en grande quantité , 
un pétrissage vif et prompt, sans bassinage ; afin 
quelle acquière cette ténacité , ce liant, qui forme 
4 
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îe soutien de la pâte qui est en fermentation , et la 
voûté du pain qui cuit ; exposer cette pâte dans des 
paniers , placer ces paniers dans un lieu chaud, 
pour l’apprêter , l’enfourner avant d’être à son 
point, enfin la laisser au four un peu plus de tems 
que pour l’orge , parce qu’elle est plus difficile à se 
ressuyer et à cuire par conséquent , voilà les seuls 
moyens qu’on peut, suivant Parmentier, mettre en 
usage pour préparer, avec la farine de sarrasin, un 
pain meilleur qu’il n’est ordinairement, sans être 
néanmoins trop bon ; on a beau faire , ce pain ne 
reste pas long-tems frais , dès le lendemain même 
de sa cuisson , il se sèche, se fend , s’émiette, et 
finit par devenir insuportable. 

On peut encore faire du pain avec de la farine 
de fèves ; quelques personnes mêlent une partie de 
ce végétal, et deux parties de froment et de seigle, 
ou de froment et de maïs ; mais le pain qu’on s’en 
procure est noir et pesant, un peu amer , néan¬ 
moins propre à l’entretien de bien de gens, qui 
sont obligés de vivre d’économie , et qui n’ont pas 
beaucoup de grains : si.on prend trois parties de fa¬ 
rine d’épeautre, sur une de farine de fèves , cela di¬ 
minue la pesanteur et la viscosité de ces dernières , 
ensorte que ce pain peut servir à toutes sortes de 
personnes. Un grand nombre de paysans des en¬ 
virons de Florence font du pain encore plus gros¬ 
sier en mettant un tiers ou une moitié de froment et 
de seigle., sur une même quantité de fèves; ou de 
gros millet ; les meilleures fèves pour faire du pain 
sont les grosses fèves d’automne, fabce majores. 
Tous les truits à gousses, excepté quelques plan¬ 
tes étrangères, dont les propriétés sont reconnues 
pour veueneuses, et même toutes les semences 
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des plantes légumineuses, peuvent avec plus ott 
moins de facilité être réduites en farine et en pain; 
ce pain réussit assez bien, sur-tout si on en mêle 
la farine avec celle du froment ; sans cette précau^ 
don, il pourrait arriver quelle aurait plus de peine 
a fermenter, et que le pain en serait' trop ferme , 
trop pésant, et même amer. ' 

Les légumes les plus propres à faire du pain 
sont la vesce , les pois, les lentilles, les pois chi¬ 
ches'et les haricots, mais comme plusieurs de ces 
espèces coûtent autant que le froment, ou même 
d’avantage, et que d’ailleurs ils nourrissent'autant 
que le pain, lors qu'on les mange sous leur forme 
naturelle ; il arrive rarement qu’on s’avise a en faire 
du pain. 

Parmi tous ces légumes, on ne peut disconvenir 
que la vesce est incontestablement un de ceux qui 
sont les plus propres pour faire du pain , spéciale¬ 
ment l’espèce appellée saliva-^ cette espèce est fort 
grosse, de très - bon goût et saine : les gens riches 
en mangeraient sans répugnance, si ce légume était 
mêlé avec du froment, la pâte seraitiplus jaunâtre , 
elle aurait plus de goût que celle du pur froment, 
et elle lèverait à propos. En Toscane, ou vend 
presque par-tout, dans les fermes et dans les 
bourgs , un mélange de froment avec un tiers , ou 
environ de vesces, ils l’appelen» grano vecciato. Les, 
paysans la recherchent beaucoup, et la préfèrent à 
toute autre pour leur usage, parce que la vesce 
donne un très bon goût au pain, en même-tems 
quelle le rend plus pésant et plusdifficileà digerer ; 
ce qui est un objet considérable pour des paysans, 
qui sont chargés des travaux de la campagne. 
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Le premier pain dont on se soit nourri dans cer¬ 
tains pays, comme en Arcadie , à été fait de glands ; 
au^si Plutarque appelait les Arcadiens, mangeurs de 
glands ; il se trouve autant d’espèces différentes de 
glands , qu’il y a d’espèces de chênes; il y en a dont 
le goât est moins amer que celui des. autres ; lors 
que le gland est pris dans sa pafaûe maturité, il 
est plus doux que lors qu’il est pris encore verd. 
Pour faire du pain avec du gland de chêne, com¬ 
me on en a fait dans la Wesphalie, dans le tems 
de la guerre; il faut commenter par le préparer; 
pour cet effet il faut le griller et en ôter l’écorce, 
ou simplement le faire bouillir, pour en détacher 
l’écorce , ensuite on le,fait sécher, et enfin réduire 
en poudre; cet apprêt l’adoucit, et lui ôte une 
certaine âpreté , qui le rend amer. 

; Comme c’est une qualité excellente au pain, 
d’avoir levé en pâte ; l’art, pour faire du pain de 
glands, doit principalement consister a trouver le 
mioyen d’en faire fermenter la pâte , mais il n’est 
pas possible de la faire fermenter , même celle des 
farines:de grains, sans y avoir mis du levain, et 
même il faut, pour bien faire, y mettre la moitié 
du levain ; cet usage du levain devient encore 
bien plus nécessaire , pour faire les pâtes des 
glands, qui fermentent plus difficilement que 
celles des grains ; il faut donc , pour faire le pain 
de glands , prendre, si on le peut, du levain de 
pâte ordinaire , et.pour mieux faire encore, il faut 
avoir composé a;e pain avec de la farine de bis, 
ou avec du gros grain , qui fermente plus aisemenE 
qjue la farine blanche ; on suivra pour Je reste le 
même procédé que dans la fabrication des autres 
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espèces de pain. En 1709, des pauvres gens firent 
du pain avec de la farine et des glands communs; 
quoique ce pain fut très J désagréable au goût , il 
s’en fit une grande consommation dans plusieurs, 
provinces de France. En Espagne ôn vend 
sur les marchés des glands d’une saveur douce 
et agréable , comme on vend ici les châtai¬ 
gnes. 

Le pain de pommes-de-terre est trop exalté; 
pour n’en pas dire un mot dans ce mémoire ; il 
y a trois manières de le faire. Parmentier en don¬ 
ne une quatrième qui n’est autre chose a propre¬ 
ment parler que la troisième ; leîl deux premières 
sont très - usitées dans les montagnes des Vosges 
en Lorraine. 

Suivant Ta premîete méthode, pour réduire les’ 
pommes-de-terré éri farine , le procédé est bien' 
simple . onles conçe par petits morcéaux , après les 
avoir soigneusement lavées , on les sèche aü four.^ 
ou on les met, après que la chaleur est de^''eIiue’ 
modérée , on les porte au moulin , et cetfé farine 
mêlée avec urié quantité de celle de seigle, et pé¬ 
trie à l'ordinaire, donne un pain bien roangéable; 
il sera meilleur si, avant de çouper les pommes- 
de - terre , on leur ôte la peau , et mieux encore, 
si on n’en met qu’un, sur trois quarts de grains ; 
cependant on l'employe souvent seule , sans mé¬ 
lange d’aucune autre fairine , dans les montagnes 
des Vosges et dans la partie septentfiopale du 
royaume d’Ecosse. 

Dans la seconde méthode , on prend des pom¬ 
mes - de-terre, qu’on fait bouillir dans l'eau ; on 
les pile , écrase, broyé, et ou se sert de cette e&r 
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pèce de bouillie , pour mêler avec une égale quan¬ 
tité de farine ordinaire. 

La troisème méthode, est infiniment supérieure 
aux deux autres ; la manipulation est aussi très- 
différente. En voici les procédés ; Prenez de pom¬ 
mes-de - terre à volonté, lavez-les exactement à 
plusieurs eaux, jusqu’à ce qu’il ne leur reste au¬ 
cune saleté ; coupez par tranches vos pommes-de- 
terre et jettez-les sous la meule, après l’avoir 
bien netoyée ; lors qu’elles seront réduites en 
bouillie, vous les jetterez dans un cuveau a moitié 
plein d’eau fraiche , et vous les remuerez et agi¬ 
terez fortement ; par cette agitation, vous en ferez, 
détacher la farine, qui par sapésanteur va au fond; 
laisèez reposer le tout un moment et vous prendrez 
ajqrs un tamis d’osier, que vous poserez sur le cu¬ 
veau , et dans le'quel vous aiiiasserez les gousses et 
le gros son , qui 'surnage, toujours dans l’eau du 
cuveau, on prendçagarde d’apprôchèr du fond, où 
se précipite la farine, par son propre poids et sans ‘ 
se mettre en bouillie ,; vous presserez, a diverses re¬ 
prises ce mare, eny jettant un peu d’eau du cuveau 
à chaque fois, vous mettrez alors ce mare dans un 
second cuveau,, pour en nourrir les coçhons, soit 
verd, spi’yseç „ ou cuit, prenez ensuite un tamis 
de crin, et après ^que fa fîqueur du cuveau se sera 
tranquilisée , ouvrez le robinet, placé à un pouce 
au moins au-dessus du fond du cuveau , et rece¬ 
vez toute :1a liqueur dans votre vase, à travers du 
tamis ; le son qùi s’y arrêtera sera serré , et mouillé 
Comme ci-dessus, avec plus de soin encore, 
(insuite vous le jetiez dans le cuveau avec le pre- 





Après celle première opération , on trouvera au 
fond un sédiment, qui renferme la farine que vous 
cherchez ; à la vérité elle s’y trouve encore mêlée 
avec des parties grossières , mais on la rend aussi 
belle et aussi pure qu’on souhaite , en réitérant le 
lavage; versez à cet effet, sur ce sédiment, delà , 
nouvelle eau claire et fraîche ; remuez fortement le 
tout; laissez le reposer de nouveau , et vuidez par 
inclinaison l’eau qui surnage ; après quatre ou cinq 
opérations semblables , vous aurez une farine qui, 
en blancheur et en finesse , pourra le disputer avec 
la fleur de farine de froment, et même d’épeautre 
la plus belle : on sèche cette faiine avec la plus 
grande facilité ; plus cette farine est vieille , meil¬ 
leure elle est, du moins jusqu’à sept ou huit ans ; 
avec cette farine, on fait de la bouillie infiniment 
délicate , du pain et toute sorte de pâtisséries. 

Pour en faire de la bouillie , on en verse peu-à- 
peu dans le lait, dès qu’il bout, et en remuant con¬ 
tinuellement, jusqu’à ce que la bouillie ait pris la 
consistance requise ; sans cette précautionla farine se 
grumelle etdescendau fond; ilen fautun quart moins 
que de la plus belle farine de froment ; lorsque la 
bouillie est cuite, on la couvre d’une légère couche 
de canelle , et on la broyé comme une crème aux 
œufs; pour en faire du pain, on la mêle avec une 
égale quantité de farine, ou onl’employe seule, et 
on la manie suivant l’art. 

Il ne nous reste plus, au sujet des pommes-de¬ 
serre , que de rapporter le procédé de Parmentier , 
pour faire du pain avec ces racines. On lave d’abord , 
suivant lui, les pommes-(Je-terre ; on les divise à 
l’aide d’une râpe de fer blanc ; elles se convertis- 
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sent en une pâte liquide, qu’on étend dans l’eaü, et 
qu’on agite , pour la vuider sur un tamis placé au- 
dessus d’un vase ; l’eau passe chargée de l’amidon 
de la pomme de-terre ; on lave cet amidon à plu¬ 
sieurs reprises ; on le divise par morceaux , et on 
le met sécher à l’air ; il est du blanc le plus éclatant ; 
la portion qui reste sur le tamis est la partie fibreuse; 
elle peut entrer dans la compositon du pain bis, ou 
on la donne dans cet état aux volailles. 

Une livre de pommes-de-terre contient trois on¬ 
ces d’amidon , deux onces de matière fibreuse et ex¬ 
tractive et onze onces d’eau de végétation ; ces' 
substances varient selon la nature du terrein , et 
l’espèce da porames-de-terre; c’est pour débarrasser 
sa racine de la sur-abondance d’eau qu’elle contient, 
et séparer l’amidon des autres substances qui cons¬ 
tituent la pomme-de-terre, qu’on a recours au pro¬ 
cédé ci-dessus indiqué : on peut substituer à une 
Tape, qui rend l’opération fatiguante, une roue fort 
large, à double rayon, parallèle sur un même essieu, 
armée en place de bande de fer , d’une plaque de 
tôle piquée, ou de tout autre instrument ; du reste, 
le besoin ne tarde pas à éclairer sur cet objet. 

L’amidon de pommes-de-terre a cet avantage, 
de pouvoir se conserver pendant de longues années, 
sans subir la plus légère altération, de subsister en¬ 
core intacte dans les pommes-dc-terre gelées, et 
dont les animaux mêmes ne voudraient plus. 

Pour tirer des pommes-de-terre la pulpe, on les 
jette dans de l’eau bouillante ; l’orsqu’elles sont 
cuites, on verse l’eau, on les pèle , et à l’aide d’un 
roulean de bois, on les réduit en une pâte qui, par 
le broyement, devient élastique et tenace ; lors qu’ii 
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n’y a plus de grumeaux dans la masse, la pulpe est 
faite. 

Les parties qui constituent la pomme-de-terre 
sont divisées entr’elles. dans leur état naturel ; après 
la cuisson-, ces parties sont réunies , pour ne plus 
faire qu’une masse homogène, les matières fibreuses 
qui nageaient pour ainsi dire dans la végétation , y 
sont dissoutes. 

C’est de cette opération si simple que dépend , 
suivant Parmentier , la fabrication du pain de pom- 
nics-de-terre ; sans elle , point de panification ; il y 
a plus, la pomme-de-terre doit être nécessairement 
dans cet état, lorsqu’on a intention de la mêler aux 
autres grains, tels que le sarrasin, l'orge et l’avoine ; 
sous toute autre forme , son union avec ces sortes 
de grains ne fait qu’un pain détestable. 

Pour faire du pain de pommes-de-terre , ajoute 
Parmentier, prenez cinq livres d’amidon, et autant 
de pulpe ; délayez la veille au soir , dans de l’eau 
chaude , la quantité de levain de cAr/nécessaire ; le 
mélange exact, laissez dans le pétrin, bien couvert, 
et tenu chandement, jusqu’au lendemain, c’est le 
deuxième levain ; ajoutez alors cinq autres livres 
d’amidon, et autant de pulpe, et pétrissez; l’ea» 
doit entrer pour un cinquième , ç’est-à-dire , sur 
20 livres de pâte, il faut 5 livres d’eau , en obser¬ 
vant que l’eau doit être employée la plus chaud^ 
possible. 

La pâte pétrie, on la divise dans des pannetons ; 
ce pain exige un apprêt lent et un peu avancé, de 
six heures ou environ; le four doit être chauffé doux 
et égal ; la cuisson est de deux heures ; le sel dont 
on assaisonne le pain dans quelques provinces, est 
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nécessaire pour celui-ci; la dose dépend du goût, 
mais un demi-gros pourrait suffire. 

Tel est le procédé de Parmentier ; il ne nous a pas 
paru bien avantageux ni lucratif: d’abord la mani¬ 
pulation en est fort longue , comment engager les 
gens de la campagne à s’y assujettir, et d’ailleurs un 
pareil pain devient très - dispendieux, et plus que 
celui de froment ; les deux méthodes que nous 
avons indiquées sont plus simples et faciles à pra¬ 
tiquer ; mais pourquoi chercher à faire du pain de 
pommmes-de-tcrre? Elles nourrissent assez , cuites 
uniquement sous la cendre ; elles sont même pour 
lors moins indigestes , et à tous égards préférables 
au meilleur pain qu’on aurait pu fabriquer avec 
elles : rejettons par conséquent tous ces procédés , 
er tenons-nous en simplement à la pratique de nos 
ancêtres." 

Les pommes - de - terre varient en couleur, elles 
sont blanches, rouges , jaunes ; Tessier qui ne 
connaissait pas , sans doute, cette dernière va¬ 
riété , en a fait dans le tems un mémoire pour la 
ci-devant académie des sciences, comme d’une 
découverte mpderne, mais il s’est très - fort trom¬ 
pé à ce sujet. 

On fait encore du pain avec des châtaignes, ces 
fruits commencent a se récolter vers le 20 d’octo¬ 
bre , et à mesure qu’on ramasse les châtaignes, on 
les porte sur un grenier , ou plutôt un entre - sol 
formé en claie, construit dans une des pièces de 
la maison, que l’on destine à la cuisine, et qui 
est ordinairement sous les toits. Cet entre-sol est 
élevé environ sept pieds, avec des planches et est 
formé d’une poutre et de plusieurs soliveaux qui 
la 
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la traversent ; c’est sur ces soliveaux qu’est cons¬ 
truite la claie , qu’on appelé en Corse , graielta ; 
elle est faite de lattes épaisses .d’un pouce et lar¬ 
ges de deux, posées de manière qu’il reste entre 
chacune d’elles un intervale de trois lignes, pour 
laisser un cours libre à la fumée; c’est sur cette 
claie qu’on entasse les châtaignes à mesure qu’on 
les ramasse, on les met hautes d’un pied et demi, 
et dès qu'il y en a une largeur de 3 ou 4 pieds , 
on fait du feu dessous ; on a , pour cet effet, un 
fourneau de terre , large en quarré de deux pieds 
et demi, sur dix pouces de hauteur; le foyer garni 
en briques , ou en pierres , est élevé d’environ 6 
pouces de terre ; on doit avoir attention de ne 
pas mettre d’autres châtaines sur celles où on a com¬ 
mencé à mettre le feu, mais de suite, jusqu’à ce 
que la claie soit remplie , à un coin prés, que 
l’on reserve pour placer les châtaines , a mesure 
qu’elles ont jetté leur feu, ou plutôt leur humidi¬ 
té ; cette précaution n’est nécessaire, qu’autant 
qu’on aurait d’autres châtaignes a faire sécher , 
autrement on couvre entièrement la claie de la 
même hauteur qu’on a commencé ; mais il faut 
avoir l'attention d’avoir un second fourneau pareil 
au premier, la grandeur importe peu; on doit 
faire usage de celui-ci, pour faite du feu sous les 
dernières châtaignes qui ont été emmagasinées ; 
cette manière de mettre le feu sous les châtaignes- 
est absolument indispensable, si on veut les con¬ 
server sèches, et les préserver des vers et de tous 
autres insectes, qui, pourraient les attaquer. 

Le feu que l’on fait sous les châtaignes, doit 
être tort vif et continû , même une partie de la 

Tom. I. Z 
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ntiit ; il les fait suinter et fait pétir les vers qu’il 
j^eut y avoir. Aussitôt qu’on s’apperçoit que la 
châtaigne ne suinte plus, ce qui est aisé de con¬ 
naître à l'écorce, qui ne doit plus être humide ; 
ôti transporte le foyer dans une autre partie de la 
pièce où se fait le feu, mais toujours de suite, et 
où l’on a réconim que les châtaignes n’ont pas 
encolê fermenté. 

b'n a loin aussitôt', de lever avec ünè pèle, les 
châtaignes qui ont passé au feu, ou plutôt à la fu¬ 
mée, et de les amasser dans le coin qu’on leur a 
laissé vuide, si comme il est dit ci - dessus , il a 
€■10 reconnu nécessaire ; autrement on les laisse sur 
lès lieux et ôn continue toujours le feu, et ainsi 
de suite, tout autour de la pièce au-dessous , qui 
est, pour l’ordinaire, le lieu où toute la famille se 
chauffe et où elle fait sa cuisine. Il est à propos 
qu’il y ait des fenêtres pratiquées dans le toit au- 
dessus de la claie , pour les ouvrir lors qu’il fait des 
grands vents, à l’effet de sécher les châtaignes, 
que la fumée n’a séchées qu’en partie ; pour lors 
lè feu ne devient plus nécessaire , que pour faire 
suinter les châtaignes qui ti’ont pas suinté, et en, 
tirer toute l’humidité qui peut leur préjudicier. La 
châtaigne une fois séchée, ce qui demande un feu 
continuel de dix ou douze jours au moins, soüs 
les différentes parties de la claie , ôn les laisse sur 
cette claie, et on ne la lève qu’autant qu’on en 
aurait d’autres a placer ; trois mésures de châtai¬ 
gnes fraîches , n’en rendent qu’une mesure de sè¬ 
ches, de sorte qu’en enlevant la peau et l’humidité, 
qu’ellé contenait, elle perd deux tiers dè son vo¬ 
lume ; lorqu’on veut l’employer, on en met une 
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certaine quantité dans un sac, environ la moitié 
de ce qu’il peut contenir , et deux femmes tenant 
chacune le sac par les extrémités, le frappent avec 
force , en plusieurs fois sur un bloc de bois, jus¬ 
qu’à ce qu’elles voyent que l’écorce et la peau de la 
châtaigne soient extrêmement levées. 

Il y a encore une aütrc manière de les battre, 
moins dispendieuse, en ce qu’elle n’occupe qu’une 
seule personne ; c’est d’avoir un sac de toile , fait 
en cône, dont la bouche doit être la partie la 
plus étroite ; Ce sac doit contenir un boisseau plus 
on moins, suivant la force de celui ou de celle 
qui doit le manier, et pour détacher la châtaigiie 
de son écorce, on frappe de droite et de gauche 
sur ce bloc, en tenantle sac par l’extêmité du cône, 
jusqu’à ce que la châtaigne soit nette ; cette opé¬ 
ration finie, lorsqu’on veut porter les châtaignes 
au moulin , on les met auparavant dans le four, 
mais long tems après en avoir retiré le pain , pour 
les sécher entièrement ; il faut prendre garde 
qu’elles ne rôtissent ; cependant il est nécessaire 
qu’elles soient extrêmement sèches , elles se por¬ 
tent ensuite au moulin, on les moud comme les 
autres grains , à la différence près , qu’elles ne 
donnent point de son , et que tout s’employé à 
la fabrication du pain. 

Après les premiers verrts, il faut avoir soin de 
ramasser les premières feiiilles de châtaigniers Ifcs, 
plus larges, et les entasser les unes sur les autres en 
paquets plus ou moins considérables on les lie et 
on les conserve ainsi pour en faire usage , 
lorsqu’on veut fabriquer du pain ; la farine utie 
fois faite, on la prépare comme celle du grain ; en 
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ymet le levain la veille, et l’on pétrit dans une maie, 
qui doit servir pour transporter la pâte au four; 
cette pâte doit être bien pétrie., et claire; elle s’é¬ 
paissit en levant, mais elle ne doit jamais être ferme 
comme la pâte de grain ; la farine prend plus ou 
moins d’eau, suivant la sécheresse de l'année ; la 
règle ordinaire est que sur cinquante-quatre livres 
de farine , il entre environ vingt livres d’eau ; cela 
dépend aussi du soin que l’on a pris pour bien 
sécher les châtaignes ; lorsque k pâte est levée, et 
le four chaud, on portelamaig au four, avec quan¬ 
tité sufRsante de feuilles , pour enfourner le pain; la 
pèle du four est ordinairement ronde : il faut avoir 
attention de tenir dans un coin du four du bois clair 
allurné, pour éclairer celui qui enfourne et dé- 
fourne , «t entretenir en même tems le même dégré 
de chaleur ; lorsqu’il est question de mettre le pain 
de châtaigUes au four , il est nécessaire d’être au 
moins.trois personnes ; la première tient la pèle; 
la seconde à sa droite pose sur la pèle trois feuilles 
de châtaigniers placées l’une sur l’autre , mais sur 
la largeur, à peu de chose près , de la pèle ; la 
troisième pren^ de sa main gauche une poignée de 
pâte , la pose sur les feuilles de châtaigners placées 
sur la pèle;, et l’applatit de sa main droite , ■ quelle 
a auparavant trempée dans Un vase d’eau quel¬ 
le a placé auprès de la pour cet effet; alors la 
première enfourne à fur et mesure qu’elle est ser¬ 
vie ; elle doit avoir attention de regarder lorsque le 
pain commence à devenir roux, pourjle retireralors 
du four , afin de faire place à d’autres.,, et prendre 
soin de retirer ainsi çhaque pain, à mesure qu’elle 
ÿ’appercoit qu’il est cuit : ce pain tiré du four, s’en- 
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tasse l’un sur l’autre dans une corbeille; il n’a jamais 
la fermeté du pain de grain ; il est doucereux et 
agréable à manger ; il se digère facilement, est sain, 
et d’un grand secours pour les gens de la campagne, 
qui n’en mangent pas d’autre : il se conserve quinze 
jours et plus , mais pour l’ordinaire en Corse , on, 
le fait toutes les semaines. 

Dans la Suisse , ceux qui ont du vin et beaucoup 
de laitage , battent les châtaignes pour leur usage 
particulier ; lorsqu’elles sont ainsi battues, elles se 
trouvent réduites à un tiers du volume qu’elles 
avaient étant vertes, quelquefois même à un quart, 
sur-tout si elles sont de la petite espèce; on les nom¬ 
me, dans lepays, châtaignes blanches: étant ainsi pré¬ 
parées , elles se conservent jusqu’à la moitié de l’été, 
et même pendant un an ; on les met pour eet eiïet, 
après les avoir battues, avec leur écorce détachée , 
dans un tonneau , et cette écorce sert comme la 
paille qui sépare les fruits , et empêche une légère 
fermentation , dont elles sont encore susceptibles ; 
si on les garde plus d’un an, on les met dépouillées 
de leurs écorces , dans des petits tonneaux, qui 
ayant servi pendant plusieurs années à contenir du 
vin , se trouvent incrustés d’une couche de tartre 
assez épaisse ; on ferme le tonneau , et elles y ac-. 
quièrent un meilleur goût : pour les manger , on 
les fait bouillir pendant trois ou quatre heures , 
deux heures suffisent pour les estomacs robustes, et 
ce jusqu’à siccité ; ensuite on décante le peu d’eau 
qui reste au fond de la marmite , et elles se trou¬ 
vent enveloppées d’un mucilagesucreux : chaudes,' 
on les met dans une écuelle, avec du lait ou du vin ; 
elles font pour lors un mets fort agréable , non squl«- 
3 . 
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ment pour les habitans des montagnes, mais pour 
ceux des villes, que la curiosité, ou le soin de leur 
santé attire dans ces contrées ; cette nourriture y 
plait sur-tout au mois de Mai ; mangées avec du 
lait, elles ont la propriété de tempérer le mouve¬ 
ment des liqueurs, et elles conviennent aux per¬ 
sonnes échauffées par le travail, ou par des exer¬ 
cices violens. 

Il y a une autre manière de faire sécher les châ¬ 
taignes , pour les conserver, c’est de les enfiler par 
l’écorce avec du fil, de les attacher ainsi pcndânt 
un mois sous la’cheminé, ensuite de les mettre dans 
un four chaud , pendant une heure ; enfin de les 
arroser de vin blanc, en les retirant du four ; elles 
contractent pour lors un goût sucré et piquant ; c’est 
à cette préparation que les marrons du Mont-Douy 
en Piémont, doivent tout leur prix ; mais quand 
les châtaignes sont séchées de la sorte , elles servent 
plutôt à satisfaire la friandise que la faim : les pau¬ 
vres gens font broyer au moulin les châtaignes 
blanches qui sont un peu tarées , et ils en font une 
espèce de bouillie : mais dans aucune des mon¬ 
tagnes de la Suisse , on n’a adopté l’usage de faire 
du pain avec des châtaignes ; sans doute c’est par¬ 
ce qu’il se trouve du grain dans ces contrées, ou du 
moins une facilité d’échanger les châtaignes contre 
du grain. 

On fait depuis peu du pain avec la graine d’arum, 
autrement pied-de-veau ; quand elle est sèche , si 
on veut s’en servir pour cet usage , il faut la faire 
moudre légèrement, de peur de la trop écraser; on 
en blutte la farine à propos, ni trop , ni trop peu ; 
on versé dessus de l’eau bouillante, lorsqu’on veut 
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la pétrir; enfin on en fait cuire le pain att point 
convenable. 

Méstivier qui nous a donné cette graine comme 
propre à remplacer le blé dans les années de di¬ 
sette, observe i°. Qu’il en est de ce grain comme 
du blé ; celui qu’onirecueille dans les terres légères., 
maigres et sabloneuses , est d’une qualité bien su¬ 
périeure pour la blancheur de sa farine, à celui qui 
se recueille dans les terres argilieuses, fortes, maré¬ 
cageuses et aquatiques. 2°. Qu’il est nécessaire de 
veiller à ce que les rats et la volaille ne puissent pé¬ 
nétrer dans le grénier où on les enferme, parce 
qu’ils en sont trés-friands. 3 °. Enfin , qu’après avoir 
fait moudre le grain , on doit en laisser reposer la 
farine avant de la blutter; elle se détache pour lors 
plus aisément du son ; on en, tire beaucoup plus de 
pain, et un pain plus blanc et plus savoureux; cette 
graine fournit même aux hommes une nourriture 
aussi saine que le blé : Méstivier en a fait l’essai sur 
lui-même , sans en être incommodé ; - il a nourri 
plusieurs personnes qui ne s’en sont pas plus mal 
trouvées ; il en a donné aux chiens , aux chevaux , 
aux cochons et à la volaille, et il lui a paru que tous 
ces animaux en étaient très-friands. 

Dans le Levant, les personnes qui vont en cara¬ 
vane ont une manière singulière de faire du pain ; 
dès qu’ils en ont besoin , ils mettent la majn à la 
pâte et font du pain pour leur diner ; ce pain se 
fait très-promptement; la pâte faite et bien pétrie, 
ils en préparent un petit morceau , qu’ils étendent 
sur une platine de fer , sous laquelle il y a du feu; 
quand elle esi à demi-cuite d’un côté, cm. la tourna 
de l’autre ; ils la laissant cuire pendant quelques 
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moinéns et leur pain est fait : il est fort mince , et 
on le plie comme on veut ; on y enfonce son fro¬ 
mage et ses œufs ; il sert de plats, d’assiettes et 
même de serviettes , pour essuyer les doigts, ce 
qui parait bien dégoûtant ; après le repas, on garde 
le reste du pain , et lorsqu’on trouve l’occasion d’a- 
chetqr un certa in lait aigre , qu'on appelé labon ; 
on le^êle avec plus de moitié d’eau, dans un bas¬ 
sin de cuivre étamé ? on y jette tous les morceaux 
de pain moitié gras, moitié moisi, et tout cela 
fait un potage rafraîchissant, qu’on trouve de 
grand goût, mais qui ne plairait pas à nous autres 
Français. 

On nomme économique celui dans lequel on 
fait entrer le blé, ou le seigle, ou d’au très substances; 
le pain de potiron est de ce genre. Vincent ci-de¬ 
vant curé de Quincey , près de Nogent sur Seine, 
est parvenu à faire avec ce fruit un excellent pain , 
jaune comme de l’or , et qui n’a aucun goût de po¬ 
tiron ; il a fait cuire du potirou dans l’eau , après 
l’avoir rnis égouter sur une petite claie ; il l’a mê¬ 
lé sans eau avec un peu de levain et autant de fa¬ 
rine de froment, pour en faire une pâte assez dure, 
qu’on a laissé,douze à quatorze heures dans une j<- 
bille , et qu’on a fait cuire ensuite au four ordinaire. 

Le ci-devant vicomte de la Maillardière a com¬ 
muniqué par la voie des ouvrages périodiques, le 
procédé d’un pain économique où la citrouille, au¬ 
trement le potiron, entre pour beaucoup ; mor¬ 
celée , bouihie et passée comme un potage , on la 
mêle, dit-il, avec la pâte, qui lève infiniment da¬ 
vantage : indépendemment, ajoute-t-il ^ de l’addi¬ 
tion de la matière première déjà épargnée en pro- 
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portion, le pain en est plus appétissant, plus frais 
de coloris et de saveur, moins fade, plus agréable; 
il est poreux et léger, et tout à la fois nourrissant 
et rafrairhissant ; tel enfin , que le goût, l'écono¬ 
mie et la santé gagnent également à son usage ; il 
est moins blanc, à la vérité, que le pain ordinaire, 
mais ce qui serait un inconvénient pour les tables 
de Paris , ne l’est point pour l'économie cham¬ 
pêtre. 

Melsback de RengsdorfF, bailli de 'Wiednewed , 
a proposé une autre espèce de pain économique , 
en faveur des malheureux; ce pain a même été subs¬ 
titué avec succès au pain ordinaire, dans un canton 
de 1 Electorat de Saxe , appelé ’Wtsterwald ; il est 
composé d’un mélange d’orge, d'avoine, de vesces 
blanches et vertes, de grosses et petites fèves ; on 
n’y a mis tout au plus qu'un huitième de cette der¬ 
nière espèce de légume ; tien de plus simple que 
la manière de faire ce pain : après avoir fait moudre 
ces grains, on sépare la farine du gros son ; ceux 
qui ajoutent des pommes-de-terre , les pèlent tou¬ 
tes crues, les râpent et les jettent dans un vase rem¬ 
pli d'eau ; douze heures après ils les en tirent et les 
mettent dans une corbeille , et lorsque ï’eau s’est 
égoutée, ils pétrissent ces pommes-de-terre avec 
le reste : d’autres personnes ont adopté le pratique 
de pélerles pommes-de-terre, de les faire bouillir, 
de les mettre ensuite dans une corbeille , pour en 
tirer l’humidité, et lorsqu’elles sont sèches, démê¬ 
ler le tout et de le pétrir; mais on a observé que la 
meilleure méthode est de couper les pommes - de- 
terre par petits morceaux , après les avoir pélées, 
de les faire sécher dans le four, lorsqu’on vient d’tj^ 
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faire le pain, ou sur les poêles, et de les faire mou¬ 
dre avec les autres grains ou légumes : quand le pain 
a été fait avec soin , il est sain , nourrissant et d’un 
bon goût, sur - tout s*il est frais; lorsqu’il est rassis, 
il est plus dur que le pain de seigle, sans néanmoins 
contracter aucun mauvais goût ; on a soin pour ren¬ 
dre ce pain plus agréable et plus savoureux, de jet- 
ter une ou deux poignées de sel dans la pâte, qu’on 
laisse ensuite bien lever pendant la nuit. 

Il est bon d’observer ici qu’on trouve souvent 
dans les champs d’orge ou d’avoine, une herbe que 
les botanistes appellent hyosciamus , la jusquiame ; 
la graine de cette herbe doit être écartée avec le 
plus grand soin, à cause de ses qualités vénéneuses, 
stupéfiantes et turbulentes : le poison de la jusquia¬ 
me porte particulièrement à la tête ; altère les fonc¬ 
tions de l’ame d’une façon fort singulière, et jette 
dans une espèce d’ivresse et de manie. 

Le pain qu’on appelle dans le Milanais, pain de 
covette , parce qu’il est fait avec le grain de ce vé¬ 
gétal , qui est une espèce de chien-dent nommée 
par Linnée cynosurus echinatuS , est un pain de très- 
mauvaise qualité , presqu’aussi nuisible que celui 
où entre la graine de jusquiame , pésant, désagréa¬ 
ble au goût : on a attribué la maladie qui a régné 
pendant quelque tems dans la maison de force de 
Milan, au pain dont on y nourrissait les personnes 
enfermées, et dans lequel entrait la farine de co¬ 
vette. Au rapport de Mascati . de Rose et de Vide- 
mar , il conste que la farine de covette contient peu 
de parties nutritives ; que le pain qu’on en fait di¬ 
minue les forces, rend inquiet, excite des tremble- 
mens dans les nerfs, appésantit la tête, enivre et 
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fait dormir d’un sommeil long et profond, est con¬ 
séquemment contraire aux hypocondriaques, cause 
même des diarrhées , langueur , douleur de tête , 
éblouissement, pésanteur, syncope. 

On fait encore , suivant Parmentier et d’autres , 
du pain avec les marrons d’Inde , des racines de 
bryone, d’iris ou flambe , de glayeul, de colchi¬ 
que, de pied - de - veau , de serpentaire, de petitè 
chélidoine , de filipendule , de racines d’ellébore à 
feuilles d’aconit, de fumeterre bulbeuse , de man¬ 
dragore, de chien - dent, mais comme la plupart 
de ces fruits ou racines sont ou trop amers, ou caus¬ 
tiques et même dangereux ; ils exigent une espèce 
de préparation; on prend des marcons d’Inde, ou 
des glands bien dépouillés de leur écorce et de leur 
membrane intérieure ; on les divise avec une râpe ,* 
on ajoute sur six livres de cette matière , une cho- 
pine d’eau, ce qui en formera une pâte d’une con¬ 
sistance molle, on enferme cette pâte dans un sac , 
que l’on soumettra à la presse ; il en sortira un suc 
épais, visqueux, d’un blanc jaunâtre , et d’une 
'amertume insuportable ; le marc restant dans la 
presse est blanc et sec; on le délaye dans une suffi¬ 
sante quantité d’eau, en le frottant entre les mains ; 
on passe la liqueur laiteuse par un tamis de crin 
très-serré , et on la reçoit dans un vase où il y a de 
l’eau ; on obtiendra par les râpes et la décantation, 
une fécule douce au toucher , et qui désséchée à 
uije chaleur médiocre, est blanche , sans saveur et 
sans odeur, tandis que la partie fibreuse demeurée 
sur le tamis, conserve opiniâtrement son amer¬ 
tume : on suivra les mêmes procédés pour les au¬ 
tres plantes ou racines; la fécule séparée de la sorte, 
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sans effort, ne participe en rien aux sucs âcres et 
vénéneux de la plante ; plusieurs expériences prou¬ 
vent incontestablement quelle est un amidon sem¬ 
blable à celui du blé , et que cet amidon a la véri¬ 
table substance nutritive des végétaux, mais com¬ 
me l’amidon ne peut se convertir en pain , qu’au 
préalable on y ajoute une substance mucilagineuse, 
âppropriée , qui sert d’excipient et de moteur fer¬ 
mentescible : outre les substarices alimentaires d’un 
usage commun , la pomme-de-terre , suivant les 
apologistes de cette racine, pourra être cet excidient 
et à son défaut le son , qui contient un mucilage 
fermentescible. 

Délayez donçî, pour faire de ce pain, dans un peu 
d’eau chaude , la dose ordinaire de levain de fro¬ 
ment ; ajoutez-y peu-à-peu quatre onces de fécule 
de marrons d’Inde, ou d’autres en pareille quantité , 
de pommes-de-terre cuites et réduites en pulpe par 
une passoire ; faites-en une pâte que vous laisserez 
dans un lieu chaud pendant une heure ; faites cuire 
cette pâte au four, et vous auiez un pain doré , 
blanc , levé et de bonne odeur : plusieurs person¬ 
nes ont trouvé ce pain bon ; on n’y a remarqué d’au¬ 
tre défaut que d’être un peu fade , défaut que quel¬ 
ques grains de sel corrigeront : les pauvres et même 
un grande partie du peuple seraient sans contredit 
très-heureux d’en avoir de pareil, non seulement 
dans un tems de disette , mais même dans tous les 
tems. 

Baumé, dans une dissertation qu’il a publiée sur 
les marrons d’Inde , donne une préparation diffé¬ 
rente pour les rendre propres à faire du pain ; elle 
passe pour une des meilleures , mais elle est totale- 
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ment chimique , nous en parlerons à la fin de ce 
chapitre. Pendant le tems de la révolution , et dans 
celui de la disette du pain , on en préparait avec 
différentes substances, qui le rendaient souvent très- 
amer et trop astringent. 

Au sujet des pommes-de-terre, on objecte con¬ 
tinuellement leur peu de conservation ; cette ra¬ 
cine ne se conserve point par une saison molle et 
humide , la pourriture s’en empare ; conséquem¬ 
ment tous les avantages qu’on en peut retirer de¬ 
viennent nuis ; il a donc fallu chercher à remedier 
à cet inconvénient ; on y est parvenu à Leipsic : on 
les coupe par tranches qu’on fait sécher au four , 
après qu’on en a retiré le pain; ces tranches séchées 
de la sorte se conservent très - long-tems dans un 
lieu sec, ainsi que la farine qu’on en tire : plus 
cette farine devient vieille , plus le pain est léger : 
suivant l’expérience faite à Leipsic, 42 liv. de farine 
de pommes-de-terre, lorsqu’elles sont séchées au 
four, ont été réduites à 11, et 3 livres de ces racines 
ainsi séchées ont fournit quatre livres et un huitième 
de pain cuit. 

Dans la partie septentrionale de la Suède on 
fait du pain avec des écorces d’arbre ; pour le faire, 
les habitans du pays prennent des écorces de sapin 
dans le printems, où elles se détachent plus aisé¬ 
ment de l’arbre ; ils en rejettent la partie dure et 
épaisse ; on ratisse le reste avec un couteau, on le 
met au feu sur la braise, où on le laisse jusqu’à 
ce qu’il soit bruni des deux côtés , qu’il fermente , 
et que la résine brûle; ces morceaux d’écorce sont 
ensuite séchés, hachés , moulus , enfin on les pétrit; 
mais on en travaille la pâte beaucoup moins que 
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la missabrod , autre espece de pain, tiré d’une plan» 
te et qui se compose de la manière suivante : Lors, 
que cette plante, appelée par les Finlandais wesska, 
est hors des marais, on la fait d’abord sécher au 
soleil, ensuite dans un four , ou une étuve ; après 
cela on l’arrose d’eau de fontaine , ensuite on la 
fait une seconde fois sécher au four , au point 
qu’elle durcisse, que les feuilles en tombent, et 
que l’écorce se détache de la tige, alors on la pile 
et on la moud ; on passe la farine par un tamis, on 
y verse de l’eau et même un peu d’eau-de-vie , 
ce qui donne un goût au pain, enfin on le pétrit, 
jusqu’à ce que la pâte soit dure et coriace en quel¬ 
que sorte ; si on a de la farine de seigle, on y mê¬ 
le un tiers de la quantité de celle-là , et dans ce 
cas le pain qui en résulte est bon, du moins au 
goût des habitans de ces contiées. 

On fait encore du pain économique avec de la 
farine de seigle et des tronçons de choux ; on prend 
farine da seigle neuf livre ^ tronçons de choux trois 
livres et demie , eau cinq livres et demie , levain 
une demie livre, farine pour refouler la pâte deux 
livres , en tout vingt livres et demie. Cette masse a 
produit dix-neuf livres et demie dè pain, mais 
ce pain n’était pas levé, parce que la substance 
des choux n’avait pas été mise avec le levain ; 
on a aussi pris quatre livres de farine de seigle, 
deux de tronçons de choux, quatre d’eau , une de¬ 
mie de levain et une de farine, pour refouler, en 
tout onze-livres et demie; le produit en pain à 
presque été égal, et le pain s’est trouvé très - sa¬ 
voureux. 

De toutes les espèces de pain dont nous venons 
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de -rapporter les préparations, il n’y en a sans con¬ 
tredit aucune , qui l’emporte sur celui fait avec du 
froment; celui qui tient le second rang est celui de 
méteil. et celui du troisième, selon les enthousias¬ 
tes, est le pain de pommes-de-terre seules, ou 
mélangées avec d’autres substances. 

Un ancien médecin a transmis dans plusieurs 
villages de Souabe, un moyen de garantir le paiu 
de la moisissure; tout,le secret consiste à mêler 
dans chaque boisseau de blé, un e poignée de fai- 
soles , qu’on nomme turques , et de faire moudre le 
tout ensemble ; la farine de faisole conserve le 
pain. Il y a des paysans qui, au moyen de cette 
méthode, s’approvisionnent pour p^sieurs semai¬ 
nes , pendant les moissons, sans que jamais il moi¬ 
sisse un seul morceau ; cette pratique sans embarras, 
sans inconvénient, mérite d’occuper une place ici. 
On mange à Natans en Perse, un pain assez sin¬ 
gulier, par le gravier qu’on y rencontre toujours ; 
ce gravier, à ce qu’on prétend dans le pays , mon¬ 
te avec le suc dont le grain de froment se nourrit ; 
il n’est aucun tamis qui puisse en purger la farine et 
délivrer les dents, de l’incommodité qu’elles en 
souffrent ; aussi la terre qui produit le blé dans cet¬ 
te contrée, ne paraît être que du gravier, et elle ne 
doit sans doute sa fécondité qu’à la quantité d’eau 
dont elle est arrosée, qui descend abondamment 
de la montagne qui l’avoisine'. 

Dans le tems ou la disette se fait vivement sentir , 
la terre estnne, ou seulement couverte d’herbes, 
qui ne seraient pas capables de nous nourrir ; on 
aura donc récours de bonne heure aux différentes 
plantes que nous avons désignées, pour remplacer 
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le blé, tant dans ce chapitre que dans le ptécédant. 

Il a éié question , il y a environ trente ans , 
dans le journal de la nature considérée , des pou¬ 
dres nutritives de quelques peuples sauvages, et 
d’une poudre essayée, pour le même objet, à Lille 
en Flandres; et à l’Hôtel des Invalides , Parmen¬ 
tier dit en avoir fait de semblables, de la manière 
suivante: 

J’ai pris, dit-il, pour cet effet, toutes les es¬ 
pèces de pain, je les ai coupées par tranches, que 
j’ai mises au four, avec la précaution de ne les pas 
laisser brûler; lorsqu’ils ont été bien séchés,je les 
ai entassés et mis en poudre ; j’ai exposé de nou¬ 
veau ces pains ainsi pulvérisés au four ; les ayant 
retirés au bout d’un demi quart d’heure, ils avaient 
perdu plus des deux tiers de leur poids ; dans cet 
Instant leur couleur était agréable et leur goût très- 
bon ; j’ai mis une once de cette poudre avec un 
peu de beurre dans un poêlon , j’y ai ajouté un 
demi septier d’eau ; l’eau au premier bouillon à 
été absorbée, et la totalité a pris la forme d’une 
poudre , à laquelle il ne manquait que quelques 
grains de sel, pour être très- bonne. Cette pou¬ 
dre alimentaire pourrait se conserver des siècles, 
sans altération , pourvu qu’elle fut renfermée dans 
des tonneaux ferés et placés dans un lieu frais, sec 
et a. l’abri des animaux destructeurs. Le biscuit 
de mer se gâte , parce que son épaisseur ne permet 
pas que la croûte soit aussi exactement déssechée 
■ que le reste , la moindre humidité y excite une 
fermentation qui la fait moisir ; la poudrede Par- 
mentiér est de même. 

On croit que la poudre de Lille en Flandres, 



n’est que de là fafiirie de blé de turquie désse- 
chée et un peu torréfiée ; c’était en effet cette 
substance, mais fermentée, puis convertie en pain 
et déssechée comme la poudre ci - dessus décrite. 
La poudre de Lille à nourri plusieurs soldats pen¬ 
dant quinze jours, à six onces par tête chaque jour. 
Parmentier dit avoir nourri pendant deux jours , 
avec la même dose de la sienne , un invalide de 
très-bon appétit, qui au. troisième jour n’a pas eu 
faim, comme a son ordinaire , vers l’heure du dî¬ 
ner; enfin, Parmentier ajoute en avoir fait l’expé¬ 
rience sur lui-même, sans en avoir senti aucune 
sorte de besoin , et en faisant même beaucoup 
d’exercice. Cette poudre est presque tout aliment , 
on pourrait l’employer pour des voyages de long 
cours, elle y remplacerait le pain. 

Les enfans ne se nourrissent pas de pain , mais 
seulement de bouillie, qu’on prépare avec la fa¬ 
rine de froment; on prend pour cet effet un demi 
septier de lait, pareille quantité d’eau, un gros de 
sel, une once et demie de farine de froment ; on 
délaye la farine avec le lait, l’eau et le sel ; on fait 
bouillir le tout, jusqu’à ce qu’il commence a,se 
former une croûte légère au fond du poêlon ; on 
l’ôte ensuite de dessus la flamme et on le met un 
quart d’heure ou eiiviron surla cendre chaude, on 
remet ensuite cette bouillie sur la flamme, jusqu’à 
cuisson parfaite , ce qui se reconnaît a l’odeur , et 
lorsque la croûte, qui est au fond du poêlon est 
épaissie, sans néanmoins qu’elle sente le brûlé : 4 
livres de farine suffisent par mois pour la nourri¬ 
ture d’un enfant, à lui faire de la bouillie deux 
fois par jour. 



( 370 ) 

Rouelle, au sujet de la bouillie, a condamné 1« 
procédé ordinaire ; il veut qu’on employé au lieu 
de farine de froment, celle du malt de froment, 
parce qu’alors il a rubi eu germant la fermen¬ 
tation que le; levain produit au pain ; c’est dans 
les mêmes vues, que quelques personnes font 
cuire la farine au feu , ou au four avant de l’em¬ 
ployer ; on prétend sur le même principe , que la 
farine du molt, ainsi que celle' du froment, rôtie, 
bouillie dans de l’eau , produit un aliment très- 
nourrissant ; c’est peut-être \a fur adoratum que 
les Romains donnaient à leurs soldats. 

Mari guet chirurgien à Versailles , imbu sans 
doute des sentimens du chymiste Rouelle, a rè- 
commandé depuis long - tems aux mères de famille 
et aux nourrices de faire sécher au four la farine , 
avant d’en faire 'la bouillie pour les enfans ; 
il était convaincu, à ce qu’il dit, d’après divers 
exemples , que si celle qui n’avait pas subi de pré¬ 
parations nécessaires , n’était pas toujours la cause 
éloignée , ou occasionnelle des vers qui s’engen-: 
drent cheï les enfans , elle devait, au ftioins, par 
l’humidité quelle contient, former un aliment pé- 
sant, indigeste, grossier et propre a devenir le 
principe de l’engorgement des glandes du mé¬ 
sentère, qui affectent si communément une grande 
partie des enfans de la campagne ; c’était pour 
prévénir un inconvénient aussi fâcheux, que de¬ 
puis long - tems il a conseillé la dessication de la 
farine , et il a crn avoir appreçn lui - même tons les 
effets ; mais après avoir réfléchi que cette farine , 
quoique déssechée, était par scn défaut de fermen¬ 
tation, une sutitance toujours matte et visqueuse 
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et que par la dessication, elle ne perdait qu’une 
partie de ses mauvaises qualités ; il croit, pour 
la confection de la bouillie, devoir lui substituer 
de la mie de pain, réduite en poudre très-fine. 

On prend , dit - il , toute la mie d’un pain 
blanc, qui est plus légère que celle du pain 
bis ; on la frotte bien avec les mains, jusqu’à ce 
qu elle soit réduite en très - petites miettes ; on 
met cette mie dans des sacs de papier , que l’on 
ferme avec de la ficelle; on suspend les sacs dans 
une cheminée, où l’on fait continuellement du feu j 
au bout de quelques jours , la taie de pain devient 
tellement friable , qu’elle se pulvérise facilement; 
on peut pour lors la réduire en poudre ; il ne faut 
pour cet effet que la broyer dans un mortier de 
marbre , avec un pilon de même matière ; mais 
comme à la campagne on ne trouve pas pour l’or¬ 
dinaire de ces instrumens, un égrugcoir de bois, 
qu’on ne doit faire servir que pour cet usage, 
pourrait suffire. On peut encore écraser la mie de 
pain sur une table propre, avec un rouleau de 
bois dur , de la même manière qu’on écrase le sel 
dans quelques maisons ; on y revient a plusieurs 
fois , si la pulvérisation n’est pas parfaite ; et lots 
qu’on l’a conduite au point désirable, on ramasse 
soigneusement cette. poudre pour la conserver 
dans des sacs de papier, ou dans un vase de verre 
bien couvert, ou dans une bouteille bien bouchée, 
que l’on dépose en un lieu sûr ; on se sert uti¬ 
lement de cette poudre , pour faire de la bouillie 
aux enfans ; on en forme aussi des panades qui 
réussissent également; cette poudre quia subi la 
fermentation est beaucoup plus légère que U 
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ïarine, et constitue un aliment très - sain , qui n’a' 
aucun des inconyeniens de cette première substance. 
L’usage ouMorigues était pendantplusieurs années, 
de le prescrire aux mères de famille et aux nourri¬ 
ces , les bons effets qu’elles en ont obtenus, 
l’absence des engorgemens glanduleux dans les 
enfans , qui n’ont usé d’aucune autre nourriture , 
sont une preuve que la bouillie faite avec cette 
poudre, doit être le meilleur aliment qu’on puis¬ 
se allier , ou même substituer au lait de nour¬ 
rice. 

Baumé nous a donné la manière de faire du 
pain avec les marrons d’Inde , nous ne pouvons 
mieux terminer ce chapitre que de rapporter fci 
ses dfférens procédés pour y parvenir. 

- Les marrons d’Inde parvieniient à leur maturité 
vers la fin de septembre ; comôie ils ne mûrissent 
pas tous ensemble , on- les ramasse à mesure qu’ils 
tombent, on rejetera les marrons vieux, tombés 
et mouillés sous les feuilles, et conséquemment 
altérés, enfin , tous ceux qui sont viciés d’une 
manière quelconque. 

■ A mesure qu’on les ramasse , on les dépose dans 
un endroit sec et chaud , pour pouvoir leur pro- 
'curer un certain dégré de déssication , et les 
étendre même sûr le plancher d’un grenier, 
bien aëré, où le soleil peut avoir accès , et on 
les remuera de tèms en tems ', ayant en même 
tems la précaution d’ôter ceux qui moisissent. 

Il faut avoir fait l’amas des marrons avant les 
pluies de Tanière saison ; il est même nécessaire , 
si après la récolte, le tems devenait trop humide , 
de placer un poêle dans le local où vous les aurez 
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inis , pour accélérer leur déssication ; on peut em¬ 
ployer utilement à cet effet le dessus d’un four de 
boulanger. 

Les marrons d’Inde ont deux écorces, quand ils 
sont séparés de leur brou ; la première qui se 
présente est une écorce mince , lisse, sous laquelle 
se trouve une pellicule encore plus mince, rougeâ¬ 
tre , et enfin l’amande ou le fruit divisé en deux, 
lobes , au centre duquel parait un germe, qui doit 
servir à la reproduction de l’espèce ; il est néces¬ 
sairement indispensable d’enlever la première écor¬ 
ce aux marrons ; quant à la deuxième , elle se sé¬ 
pare en grande partie d’elle - même d’avec la pre:- 
miére ; d’ailleurs ce qui peut rester ne nuit en rien, 
fi la blancheur de la farine : lorsque les marrons 
sont à demi-séchés , l’amande a pris beaueoup de 
retraite et non l'écorce ; aussi la séparation en est 
pour lors plus facile ; pour parvenir à cette sépa¬ 
ration , on se met sur une grosse table de cuisine ; 
on prend d’une main une poignée de marrons, de 
l’autre un petit marteau de bois ou de fer, on pose 
sur la table les marrons un à un , et au moyen d’un 
petit coup de marteau , on casse l’écorce, l’amande 
se détache ; un enfant placé à côté du casseur sé¬ 
pare l’amande d’avec l’écorce ; si quelque portion 
reste adhérente, il la détache avec la pointe d’un 
couteau, mais pour l’ordinaire elle se détache d’elle-. 
même ; on coupera le germe qui est entrelacé dans 
l’écorce , laquelle est plus dure et plus épaisse dans 
cette partie : les marrons ainsi écrasés sont en état 
d’être employés à faire de la farine ; on ne difié- 
rerapas plus de huit ou dix jours; maissiles'circons- 
tances ne le permettent pas, on les feit sécher eo- 
3 
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tièrement, soit dans une étuve, soit sur un four de 
boulanger: lorsque les marrons sont bien.séchés, 
on peut les conserver d’une année à l’autre et même 
plus iong-tems ; on les tiendra proprement dans des 
sacs à blé, dans des tonneaux ou des boettes ; on 
procède ensuite à la confection de la farine : Baume 
rapporte trois procédés que nous allons indiquer 
ici d’après lui. 

Pour premier procédé, on prend six livres de 
marrons d’Inde écorcés ; on les met tremper dans 
de l’eau pendant 24 heures; durant cette in fusion, 
il se dissout une petite quantité de matière extrac¬ 
tive , qui communique à l’eau une couleur rousse 
et une saveur amère très-considérable ; si l’on veut 
séparer l’écorce Ëne et rougeâtre, qui peutêtreres- 
tée aux marrons, c’est pour lors le moment d’y par¬ 
venir plus aisément ; on met à cet effet ces marrons 
dans un torchon de toile neuve, tenu pat deux per¬ 
sonnes , comme Si on voulait les exprimer , on les 
fait aller et venir d’un bout à l’autre du linge , par 
des mouvemens brusques ; le frottement qu’ils 
éprouvent entr’eux et contre le linge, détache cette 
écorce, qui, au surplus n’altère pas la blancheur de 
la farine , ainsi que nous l’avons déjà dit. 

On pile pour lors les marrons d’Inde dans un 
mortier de marbre avec un pilon de bois , pour les 
réduire en pâte, et de suite on les broyé sur une 
pierre dure avec un rouleau de bois, de même qu’ort 
broyé le cacao , pour faire le chocolat, avec cette 
différence , que le broyement se fait à froid : lors¬ 
qu’ils sont suffisamment broyés, on les met à mesure 
dans un grand bocal de terre , dans lequel on a mis 
dix livres d’esprit - de - vin à 3o dégrés-; il devient 
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promptement d’une couleur jaune orangée très-fon¬ 
cée ; on fait cette infusion à froid, mais on l’expose 
au soleil, ou dans un endroit un peu chaud ; on a 
soin d’agiter le mélange plusieurs fois la journée ; 
au bout de 24'[heures, on le coule au travers d’un 
linge , en exprimant fortement. 

On remet la farine dans le bocal, avec dix livres 
de nouvel esprit-dé-vin , et on laisse infuser de 
même, pendant 24 heures; l’esprit-de-vin prend 
encore beaucoup de couleur ; on le sépare comme 
lapremière fois; on réitérera encore quatre infusions 
semblables, dans dix livres d’esprit- de-vin chaque 
fois, ou jusqu’à ce que l’esprit n’en tire plus aucune 
couleur. 

Quand on coule la dernière infusion, il convient 
de passer de l’esprit-de-vin sur la farine , dans le 
linge, à plusieurs reprises, afin de laver davantage; 
on met la farine à.la presse , pour tirer plus d’esprit- 
de-vin possble; on étend cette farine sur des clisses 
d’osiergatnies de papier, et on la fait sécher à l’air: 
elle est pour lors bien blanche, et sans la moindre 
amertume; on la réduit en poudre, on la passe au 
travers d’un tamis de soie. Ce procédé devient trop 
dispendieux pour le mette en usage, nousallons pas¬ 
ser second qui nel’est pas à beaucoup près autant 

On prend à cet effet six livres de marrons d'Inde 
écorces; on les met tremper dans de l’eau, pendant 
*4 heures, pour les faire renfler ; on les passe , si 
l’on veut, dans un linge rude , pour séparer leur 
écorce rougeâtre ; on les pile dans un mortier de 
marbre, avec un pilon de bois , pour les réduire 
en pâte ; on les broyé ensuite par petites portions, 
sur une pierre dure , ayee un rouleau de bois ; om. 
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ajoute un peu d’eau en les broyant, sî cela est né¬ 
cessaire ; on délaye cette pâte dans un grand baquet 
de bois , dans lequel on a mis environ 3oo pintes 
d’eau de puits ou de rivière ; on agite le mélange 
avec un bâton, ou un manche à balai; l’eau devient 
blanche, laiteuse; elle mousse comme de l’eau de 
savon ; environ une heure après, on enlève cette 
mousse avec une assiette ou une grande écumoire, 
et on la jette comme inutile ; on laisse reposer le 
mélange pendant deux heures. 

On décante pour lors l’eau, d’abord au moyen de 
quelques trous pratiqués à dilFérentes hauteurs du 
baquet ; on soulève le baquet, pour faire couler le 
restant de l’eau , en prenant garde de faire couler 
la farine ; on remet dans le baquet une même quan¬ 
tité de nouvelle eau; on agite le mélange avec un 
bâton, pour bien délayer la farine ; celle-ci mousse 
presqu’autant que la première , elle est un peu 
moins blanche et moins laiteuse ; on la laisse égale¬ 
ment pendant deux heures , mais au bout d’une 
heure de repos , on enlève de même la mousse , 

. qu’on jette comme inutile ; on réitérera de la même 
manière les lavages de cette farine , en changeant 
toutes les deux heures, jusqu’à ce qu’elle reste sans 
couleur, ni laiteuse, ni.verdâtre et sans la moindre 
saveur ; il convient de donner environ huit ou dix 
lavages semblables en deux jours et demi, ou trois 
jours. 

Lorsque la farine est suffisamment lavée, onia met 
égouter sur un linge tendu par les quatre coins, sur 
un châssis de bois ; on passe beaucoup d’eau, pour 
achever de la mieux laver; on la laisse égouter,,* 
lorsqu’elle l’est suffisamment, onia met à la presse. 
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pour la débarrasser plus promptement de l’eau 
quelle retient, après quoi on l’émiete entre les 
mains; on l’étend sur des clisses d’osier garnies de 
papier gris; on la fait sécher au soleil, .ou dans une 
étuve , ou sur le four d’un boulanger ; lorsqu’elle 
est suffisamment sèche, on la pulvérise, on la passe 
au travers d’un tamis eu soie, et on la conserve dans 
un bocal de verre seulement bouché avec du papier; 
elle est pour lors en état de faire du pain. 

Le troisième procédé consiste à prendre deux 
livres et demie de marrona d’Inde écorcés, séchés 
et réduits en poudre fine, passée au tamis de soie ; 
on délaye cette poudre dans deux sceaux d’eau de 
puits ou de rivière ; on agite le mélange jusqu’à ce 
que la poudre soit bien broyée : au bout de deux 
heures d’infusion, on décante l’eau et on en remet 
de la nouvelle ; on la décante de même , et on 
procède ainsi de suite jusqu’à douze infusions de 
deux heures chacune ; on met pour lors la farine 
égouter sur un filtre , et on la met à la presse 
pour pouvoir la faire sécher plus promptement ; 
on émiete le gâteau de farine sortant de la presse; 
on la fait sécher sur des clisses d’osier garnies de 
papier gris, et lorsqu’elle est bien sèche , on la ré¬ 
duit en poudre , on la passe au travers d’un tamis 
de soie ; on en obtient une substance bien blan¬ 
che et absolument sans amertume. 

Voyons actuellement comment on fait du pain 
avec cette farine, toujours suivant Baumé: on mêle 
huit onces de farine de froment, avec autant de fa¬ 
rine de marrons d’Inde ; on pétrit la moitié de ce 
mélange avec vingt gros de levain ordinaire et une 
•uffisante quantité d’eau ; on laisse fermenter ce mê- 
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lange du soir au lendemain matin ; ori ajoute en¬ 
suite au levain l’autre moitié du. mélange des deux 
farines avec un,gros de sel; on laisse fermenter de 
nouveau; ensuite on fait cuire le pain à l’ordinaire: on 
obtient vingt-quatre onces de pain bien blanc, plein 
d’yeux, léger et de bonne qualité. Commeia farine 
de marrons contient un peu d’huile , la pâte est 
un peu grasse , elle se lisse d’elle>- même , à-peu- 
près comme la pâte de pâtissier. 

On peut employer les coques de marrons d’Inde 
pour teindre en noir et tanner les cuirs, Baumé a 
aussi fait des expériences sur le gland de chêne com¬ 
mun , pour pouvoir en faire du pain , mais il n’a 
pu obtenir de ce fruit qu’un amidon gris, jaunâtre, 
sans amertume à la vérité, mais qui a la saveur d’une 
décoction de bois de chêne , c’est ce qui l’a fait re¬ 
noncer à de nouveaux examens sur futilité de ce 
fruit pour en fabriquer du pain. 

Après avoir parlé des différentes espèces de 
pain, examinons actuellement quelles sont les 
qualités de chacun de ces pains pour la santé , 
et par ce moyen nous aurons rempli tout ce que 
nous nous sommes proposé au commencement de 
ce mémoire. 
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CHAPITRE IV. 

Des qualités des différentes espèces de pain , pe^r 
notre santé. 

C^E qui nourrit nos corps consiste, suivant les na¬ 
turalistes , dans une émulsion qui se tire des végé¬ 
taux, et une gelée qui vient des substances animales. 

Il n’est pas douteux qu’un homme qui ne pren¬ 
drait pour toute nourriture que de la viande, serait 
plus exposé aux maladies et sur-tout à la fièvre et à 
la consomption ; on doit donc accorder la préfé¬ 
rence aux alimens qui donnent une espèce d’émul¬ 
sion , ou de lait, d’autant plus que le chyle a toutes 
les propriétés du lait, pour ne pas dire qu’il en est 
réellement une espèce : or le pain n’est autre chose 
qu’une émulsion sèche, préparée avec la farine ; 
nonobstant tous les changemens qu’on lui fait 
subir, il conserve cette qualité, à moins qu’il 
n’ait été brûlé , car l’étant une fois, il ne peut plus 
la recouvrer : les grains de froment encore verts, 
ce qu’on peut dire pareillement de toutes les autres 
espèces de légumes, contiennent un suc qui, pour 
la couleur, la consistance et le goût, ressemble à 
une véritable émulsion ; cette propriété reste tou¬ 
jours la même , puisqu’on la retrouve quand les 
grains désséchés ont été remis dansd’eau et qu’pi\ 
les serre entre les doigts ; l’intérieur du grain , Igt 
farine n’est autre chose que le lait végétal ; ç’est une 
Pulsion épaiisse ^ desséchée par l’aideui du soleil^ 
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la substance du grain déssechée n’est pas essentiel¬ 
lement différente de celle qu’il avait avant d’être 
mûr et lorsqu’il était en lait, comme l’on parle : 
Si l’on mâche pendant long-tems un morceau de 
pain, sans avaler sa salive, il se dissout et forme 
une . liqueur laiteuse , qui a toutes les propriétés 
d’une émulsion, quand bien même le pain serait 
très-vieux et fort noir ; plus un grain renferme de 
parties laiteuses, mucilagineuses, plus le pain qu’on 
en fabrique est nourrissant ; moins il en renferme , 
moins aussi il nourrit. 

Malgré toutes les précautions possibles qu’on ait 
pu prendre pour faire du pain , quand bien même 
la farine serait parfaitement bien choisie, que la, 
fermentation aurait été portée au dégré convenable, 
qu’on aurait pétri et enfourné à propos, le pain ne 
pourra se conserver long-tems , à moins qu’on ne 
le remette au four , pour le sécher de nouveau et 
en faire te qu’on appelé le biscuit : le bon pain de 
ménage fait avec le plus grand soin , pour qu’il se 
conserve pendant quelques jours , exige beaucoup 
d’attention : une des principales précautions qu’il 
faut prendre, t’est dette pas l’enfermer immédiate¬ 
ment au sortir du four , sur-tout dans un endroit 
humide,- si le pain a souffert de l’humidité , s’il est 
trop durci, s'il est déjà vieux, il n’y a d’autre 
moyen que de le remettre au four et de le manger 
sans aucun retard: il est de fait, que plus la farine est 
blanche et fine , plus le pain se durcit facilement 
et perd sa qualité, . 

Si l’on enferme le pain encore chaud dans un en¬ 
droit humide , il se moisit ; or le pain moisi est 
plus mal-sain que la viande qui se corrompt ; les 
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fcotanistes prétendent que la moisissure est une pro¬ 
duction végétale, ou une sorte de plante qui se forme 
sur le pain, ce qui est réellement vrai, mais cette es¬ 
pèce de pain a un goût aigre ; une odeur désagréable , 
'et des propriétés très - dangéreùses ; la moisissure 
doit être placée sans contredit au rang des substan¬ 
ces corrosives, puis qu’elle peut ronger et anéantir 
les corps, tel que les fruits , les cadavres et même 
le bois; on doit donc éviter de ne point manger 
un pain moisi. 

Si l’on n’y prend garde, il se met quelquefois des 
insectes et des vers dans le pain et la farine ramas- 
«sée en tas ; il n’est pas rare de trouver de ces in- 
'■sectes dans le pain de munition : on trouve aussi 
souvent dans le pain , un autre petit insecte assez 
semblable au haneton. ayant comme lui les ailes supé 
rieures brunes et qui se nomme par les naturalistes, 
cerambix fur ; il est vrai que ces insectes ne passent 
pas pour vénéneux , mais il est indubitable qu’ils 
doivent inspirer une espèce de dégoût. 

Certaines personnes , et même celles au-dessus 
du commun, mangent souvent le pain, dès qu’il est 
sorti du four; quelquefois même ce pain est encore 
brûlant, lorsqu’elles en font des tartines au beurre; 
mais un aliment de cette nature est également dan- 
géreux pour les dents et pour le corps. 

'• i'’. II est nuisible aux dents , il les affaiblit, les 

'ébranle et les fait tomber; rien n’est plus vrai que 
cette assertion; elle est confirmée paries expérien- 
•ces suivantes : en eflfet , pour ramollir une pièce 
de corne ou d’écaille, onia met au milieu d’un pain 
sortant du four ; ce pain produit en assez peu de 
tems, un effet que le four et l’eau bouillante n’au- 
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raientpas produitpendantdes jours entiers ; Tivoirè 
est, comme l’on sait une dent d’éléphant extrême¬ 
ment dure ; les ouvriers qui le travaillent ne peu¬ 
vent l’amolir qu’au moyen d’un pain chaud. 

2°. Il est encore nuisible au corps. Un médecin 
des environs d’Amsterdam, demeurant précisément 
dans un endroit habité par deshoulangeis, qui four¬ 
nissaient de pain à la ville , a observé avec surprise 
que la plupart des boulangers étaient attaqués d’ùnè 
faiblesse d’estomac; il en a cherché la cause et n’en 
a point trouvé d’autre que parce que ces sottes de 
gens mangeaient beaucoup de pain chaud, avec du 
beurre, et qu’ils en offraient même à tous ceux qui 
les venaient voir, et en effet l’usage journalier d’un 
pareil aliment doit nécessairement produire la fai¬ 
blesse de l’estomac , de même que des gonfiemens 
aussi dans l’estomac, des indigestions, des affec¬ 
tions hypocondriaques, et plusieurs autres mala¬ 
dies. Suivant Hypocrate , le pain chaud remplit, 
occasionne la soif, donne des vents et a de la peine 
â se digérer. 

Quatre jeunes gens de Hall, en Saxe, lit-on dans 
les éphémérides des curieux, qui n’avaient rien 
pris depuis quelques jours, mangèrent de très-bon 
appétit une grande quantité de pain qui venait du 
four ; trois d’entr’eux en moururent au bout d’une 
heure et le quatrième les suivit peu de tems après. 

Les paysans sont souvent dans l’usage de mettre 
dans leur chambre à coucher, du pain encore chaud; 
rien n’est plus nuisible , pour ne pas dire mortel, 
d’autant plus que les vapeurs qui s’en élèvent, se 
trouvant renfermées, altèrent sans contredit la qualité 
de l’air. Boërbaavç raconte que quelqu’un ayant en- 
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fermé pendant k nuit, du para chaud, dans unfr 
très petite chambre, tous ceux qui y enttèrent le 
lendemain matin, furent comme frappés delà fou¬ 
dre et tombèrent morts tout d’un coup. 

Dans Laërce, il est rapporté un faitfortsingulier, 
au sujet du pain chaud, Démocrite était âgé de plus 
de cent ans, lorsqu’une faiblesse générale lui an¬ 
nonça qu’il était près de sa fin; sa sceur qui était sur 
lé point de se manier, s’affligeait considérablèmeni { 
le philosophe réussit à prolonger ses jours par l'ex¬ 
pédient suivant: il imbiba de vin dupainclraud et 
il en respirait continuellement la vapeur ; il n’en fal¬ 
lut pas davantage pour le soutenir plusieurs jouis 
et pour ranimer ses forces presqu’-éteintes. 

Les principales causes des indigestions, des maux 
d’estomac et de la faiblesse des dents auxquels sont 
exposées la plupart des personnes ^ui occupent de 
grandes villes ,ne proviennent, sans contredit, que 
de ce qu’elles mangent du pain , quelquefois trop 
chaud, ou dn moins assez frais : les paysans qui 
mangent un pain grossier, dur et bien cuit, ont le» 
gencives fermes , les dents bknebes et fortes. 

Le pain dur , tout vieux qu’il soit, est beau, 
coup plus nourrissant, et plus sain, que celui qu’on à 
recuit au four; il perd toujours dans cette cuisson 
extraordinaire , une infinité de ses pfarties spiri- 
tueuses, ce qui le rend insipide comme dé la 
terre. 

Il est de fait, qüe le pain de froment à moins 
d’acide que celui qu’on fait avec des légumes ou 
d’autres végétaux ■; quand un pain èst trop aigre^ 
à cause des grains qu’on y a fait entrer, on peut 
y remédier et même l’adoucir en y ajoutant de 
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l’anis, du fénouil, des semences de chervis ét du 
sésame. Les Suédois cjui font du pain plus aigre, 
y ajoutent du cumin, qui est très-aromatique et 
qui corrige cette aigreur. 

Le pain fait avec de la farine trop vieille , est 
plus insipide , et moins nourrissant que celui qui 
est fait avec de la farine fraiche ; d’ailleurs la fa¬ 
rine vieille a une mauvaise odeur et ura goût dés- 
■ agréable; elle se gâte par la poussière, l'humidité 
et la moisissure, les vers s y mettent quelquefois 
et la corrompent. 

On a observé que la jaiine trop fine ne don¬ 
nait pas un pain absolument blanc , et que celle 
qu’on tirait tout récemment du moulin, ne levait 
pas facilement, il y a même du profit à' n’em¬ 
ployer la farine qu’au bout d’un mois , ou de 
deux, en automne; et en hiver, on peut en atten¬ 
dre quatre. 

Un froment renfermé pendant un certain tems 
dans un endroit chaud et humide est conséquem¬ 
ment altéré, tel que celui qui a été mis à fond 
de cale, etdonne une farine fort contraire à lasanté; 
si on est obligé de faire usage de cette farine, il 
faut la laisser sécher auparavant, et même la met¬ 
tre dans un four médiocrement chaud ; on évitera 
aussi d’employer pour le pain , de la farine dans la¬ 
quelle il se trouve du moellon, il s’en détache 
toujours des meules nouvellement piquées, ainsi 
que nous l’avons déjà observé. 

La maladie que nous nommons en France, 
ergot a fait du bruit , il y a plusieurs années ; 
elle attaque ordinairement ceux qui ont mangé du 
pain fait avec d» seigle ergoté , ou geimé, tel 
qu’il 
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qu’il s’en tiouve souvent eu plusieurs départeiricni 
de la France; l’humidité du sol et l’état où est 
une terre qu’on défriche, ne sont pas les seules 
causes de l’abondance de l’ergot , ce qui y contri¬ 
bue d’avantage c’est la pluie qui tombe sur les 
épis du seigle, l’état de l’atmosphère , lors de la 
fleuraison du seigle décide encore de la plus ou 
moins grande quantité d’ergot. 

La maladie de l’érgot est une gangrené sèche, 
occasionnée par l’usage du seigle ergoté; le moyen 
le plus sûr contre cette maladie est, de la prévé- 
nir , en séparant par le crible , les grains ergotés , 
qui sont plus gros que les autres. 

I.a carie est une autre maladie du blé, mais qui 
n’est pas si nuisible que l’ergot ; elle occasionne 
seulement le premier jour un léger mal de tête et 
d’estomac, qui se dissipe le soir même , et qui ne 
reparaît plus ensuite ; du pain fait avec une gran¬ 
de quantité de farine cariée n’a jamais fait aucun 
mal, c’est donc avec raison que nous avons dit que 
la carie n’est pas nuisible. 

De tous les pains fait avec le froment, le pain 
blanc est sans contredit le meilleur, tant par sa 
légèreté que par son goût, mais il est peu nour¬ 
rissant; le pain de ménage aurait, par toutes sortes 
de considérations, la préférence sur tous les autres 
pains , il est plus savourenx que toutes les autres 
espèces, plus sain et plus propre a servir de nour¬ 
riture à l’homme ; Je pain , plus il est grossier , 
meilleur il est pour les estomacs qui digèrent faci¬ 
lement et pour les personnes habituées à des grands 
travaux, d’ailleurs il ne cause aucune obstruction< 
au contraire, il relâche, ce qui provient probable- 
rOM. 1. B b 
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ment du son, qui. étant plus grossier, irrité ks 
fibres des intestins et opère une évacuation. 

Les médecins modernes recommandent un pain 
fait avec de la .farine exactement purgée de tout 
son , tant fin que grossier, mais avec laquelle on 
mêle une certaine espèce de son le plus grossier 
et le plus rude, ce qui ne changé point la qualité 
du pain , ni n’altère point sa couleur. 

Un pain bien levé est facile a mâcher èt par 
conséquent a digerer ; les galettes et les gâteaux, 
qu’on fait cuire sur le four, sont très-lourds; dif¬ 
ficiles à digerer, et par conséquent fort mal-sains; 
quand on sait bien préparer le pain de seigle, il 
est très-bon et savoureux; il a la propriété de 
rafrachir le corps ; comme ce pain est par lui- 
même très-pesant, on y mêle ordinairement de 
la farine de froment. 

Le pain d’avoine est noir , pésant et peu agréa¬ 
ble au goût; il n’eii eSt pas moins nourrissant ; mais 
un pareil pain n’est propre qu’à des gens chargés 
des travaux pénibles ; il ne convient nullement aux 
habitans des villes. Les Anglais font avec l’avoine 
une espèce d’aliment qu’ils nomment gruau ; cette 
nourriture est pour eux très-saine, les estomacs les 
plus faibles en peuvent faire usage. 

Le pain d’orge est peu nourrissant ; il faut avoir 
un bon estomac pour pouvoir le digérer ; cepen¬ 
dant en mêlant la fariné d’orge avec une portion de 
farine de froment, et une autre de farine de seigle, 
on parvient à se procurer un pain passablement nour¬ 
rissant et assez bon ; la bouillie faite avec la mie de 
pain d’orge et de pain de seigle , passe néanmoins 
pour être plus nourrissante que le pain seul. La farine 
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d’esGourgeon ou orge d’automne mêlée avec cellç de 
froment, peut faire un très - bon pain, quoique 
toujours un peu lourd. 

Les paysans de la Toscane font du pain avec la fa¬ 
rine de sOrgho mêlée avec celle de froment, celle d« 
seigle , celle des haricots , et enfin celle de vesces ; 
mais un pareil pain est fort épais , noir et pesant •, 
il ne peut servir tout au plus que pour des gens qui 
fatiguent beaucoup. Le millet est meilleuf en bouil¬ 
lie qu’on pain; en effet le pain préparé avec du miU 
let n’est pas moins lourd que celui fait avec la fa¬ 
rine de sorgho : il en est de même du pain de pa- 
nis», il est aussi très-pesant ; il cause des obstruc¬ 
tions et des coliques ; le fiain de mais ou blé de Tur¬ 
quie , quoiqu’assez nourrissant, obstrue , dessèche 
et par-là même ne peut convenir qu’à des gens qui 
travaillent à des ouvrages pénibles. 

Le pain de blé sarrasin est léger et d’assez bon 
goût, mais il faut y mêler parties égales de froment 
et de maïs. Le mélange des fèves et du fre¬ 
inent , donne un pain noir et pésant, un peu amer, 
uniquement propre aux gens de travail. Le pain faü 
avec les grains des plantes légumineuses, n’est pas 
si bon pour l’estomac que ces légumes mangés sous 
leur forme naturelle, aussi fait-on rarement usage 
d’un pareil pain et préfère -1 - on de les manger en 
substance ; il en est de même des pommes-de- 
terre et des châtaignes ; elles valent infiniment mieux 
en substance et sont plus saines, plus nourrissantes 
et moins lourdes que fabriquées en pain. 

On ne peut donc assez rejetter l’usage de pareils 
pains. Les pains d’écorce d’arbre, de marrons d’In¬ 
de , de .tronç«ns de choux sont nuisibles ; le pain 
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d’écorce de gland est trop astringent ; celui d’as¬ 
phodèle rend fou et occasionne des vertiges; d’au¬ 
tres sont trop lourds et difficiles à digérer; l’usage 
continuel du pain de châtaignes, et même des châ¬ 
taignes en substance, rend le teintblême, occasionne 
des mauvaises digestions , et fait naître des obstruc¬ 
tions ; le potiron , tout ami qu’il soit de la poitrine, 
perd une partie de sa bonté et de sa qualité en en 
fabriquant du pain ; on agira donc plus sagement, si 
on veut se nourrir de marrons , de châtaignes, de 
pommes-de-terre, de lèves , d’haricots , de len¬ 
tilles, de maïs et d’autres choses de cette nature , 
d’en faire usage plutôt en substance , que préparés 
en pain: ces végétaux nourrissent également et sont 
d’une plus facile digestion. 

Le pain dans lequel on fait entrer de la semence 
de bromus secalinus , Linn. est fort noir, produit le 
même effet que l’ivraye , et cause des étourdisse- 
mens à ceux qui en mangent ; le pain fait avec de 
la farine de blé de vache est noir et très-amer, ce¬ 
pendant Lînnée prétend qu’il n’est pas nuisible à la 
santé, mais nous n’osons garantir ce fait. 

A. l’égard de la graine de belle-de-nuit, quoique 
Scheller , dans une dissertation publiée à Stras¬ 
bourg, soutienne quelle soitbonne à faire du pain , 
nous avons néanmoins appris par des personnes 
d’une probité reconnue, et qui en avaient voulu 
faire usage, que ce pain leur avait occasionné beau¬ 
coup de vertiges, il y a même eu des exemples 
qu’on est devenu maniaque pour en avoir mangé. 
Le pain de noisettes, et généralement de tous les 
fruits huileux, donne pareillement des vertiges. 

Les fruits de staphylodendron pourraient aussi 



servir dans le besoin , à faire du pain , mais un pain 
de cette nature exciterait des nausées , et même le 
vomissement. La terre-noix est trop astringente pour 
en faire un usage ordinaire , à moins qu’on ne par¬ 
vienne à lui ôter cette qualité. Richard , jardinier , 
nous a dit qu’il avait remarqué dans son voyage 
dans l’isle de Minorque , que les habitans de ce 
pays se nourrissaient avec la racine d’une plante 
connue sous le nom de phalaris bulbosa. Linn., et 
en faisaient une espèce de pain , mais il n’a pu nous 
assurer si ce pain était salutaire ; en général les 
fruits , les racines, les graines, les semences qui sont 
apéritivcs, ne conviennent nullement pour le pain ; 
elles ne sont pas assez nourrissantes , et diminuent 
même les forces. Le pain fait avec le fruit du néflier 
est trop astringent ; il ne peut qu’être nuisible à la 
santé. Le pain fait avec la semence de hêtre cause 
des maux de tête et des étourdissemens à ceux qui 
en mangent, à moins qu'avant de pétrir on n'ait 
lavé et séché la farine. 
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CHAPITiîE V. 

J)es pains composés, faits pour la délicatesse et le 
goût, connue sous le nom de Fâtisserie. 

Xjes difiFèrentes compositions de paio , qui n’ont 
été faites que pour le plaisir et la délicatesse , sont 
si nombreuses, qu’il faudrait des volumes entiers 
pour parvenir à en donner une description dé¬ 
taillée ; tout cela a changé aussi souvent qiffe les 
tems et les mœurs, les goûts et les modes des dif- 
férens peuples ; nous nous contenterons seulement 
ici de rapporter , d’après Manetti, les principales 
pâtisseries qu’on préparait chez les anciens et qu’on 
prépare encore en Italie, nous réservant d’en dire 
un mot dans d’autres traités. 

On fait, à Florence, ainsi et de même que par 
tout ailleurs une espèce de pain composé avec du 
sucre, des épiceries, du beurre, du lait, des 
ceufs, des fruits confits et d’autres choses de cette 
nature, mais de pareils pains dans la préparation 
desquels on n’a d’autre but, que de flatter le goût 
et de satisfaire la sensualité , deviennent trop chers, 
pour en faire un usage journalier; d'ailleurs la 
plupart nuiraient à la santé , gâteraient l’estomac, 
si on les mangeait seuls, ou en trop grande quan¬ 
tité; ajoutez à cela, qu’ils ne seraient pas propres 
comme le pain ordinaire a être mangés avec la 
viande et les autres aiimens ; ils en changeraient 
totalement le. goût. 




Suivant Manetti, les differens ingrediens, quî 
entrent dans la préparation de ces sortes de pains 
composés sont, les œufs , la bierre , le beurre, le 
lait, le sucre , le citron et d’autres fruits confits ; 
toutes sortes d’épiceries , spécialement le poivre , 
la canelle, la noix muscade , les raisins de Corin¬ 
the , le safran , la graine de coriandre , le cumin, 
le fénouil , les raisins verts , les figues sèches, les 
amandes , les noisettes, les pistaehes, les noix 
et plusieurs de ces ingrediens entrent, quoiqu’en 
doses difiereutes , dans cette espèce de pâtisserie , 
qde les Italiens nomment pane impepato ; celui 
qu’on fait à Sienne et à Buonconvento est sur-tout 
très - renommé ; il est d’un goût fort agréable, mais 
il est trop échauffant, à cause de la quantité d’é¬ 
piceries qui y entrent. 

On fabrique à Florence et dans plusieurs par¬ 
ties de l’Italie, une espèce de biscuit, que les 
Français nomment pain d'épice-, on en distingue 
de trois sortes, les fins , demi fins et l’ordinaire ; 
les premiers sont sans conttredit les meilleurs ; on 
y employé des ingrédiens choisis : ou clarifie le 
sucre, dont on veut se servir ; on les couvre de 
divers ornemens faits en pâte, et on les glace avec 
du sucre : on nomme cette pâtisserie en Italien: 
pane spezia, et en Anglais: spice broud. 

La seconde espèce de pain d’épicç est d’une 
qualité inférieure , on y employé du miel, ou lait 
de sucre, c'est à-peu - près le nastiis panis des an¬ 
ciens, dans lequel il entrait du miel, de la farine, 
des raisins et des épiceries , on appelait nastocopi, 
les boulangers qui en faisaient. Le panis mellitus 
était fait avec du miel et de farine. 



( %* ) 

La troisième espèce n’est composée que de poi¬ 
vre , de noix , de figues sèches et de farine de 
froment, dans laquelle on a laissé la plus grande 
partie du fin son ; on y met du miel en place 
de sucre ; o'n l appelle , à Florence , pane forte , 
pour le distinguer des deux autres espèces. 

Quelques paysans de Toscane, font, au prin- 
tems, une sorte de pâtisserie avec la farine de 
froment , du maïs et des haricots ; ils y mêlent 
aussi des fleurs de sureau, et même, Us y ajou¬ 
tent des grains de raisins, de l’anis et du sel, pour 
lui donner du goût. Les Egyptiens mêlaient dans 
leurs pains et dans leurs gâteaux , de la semence 
de cumin , ce qui se pratique encore dans plnsieurs 
endroits de la Suisse ; cette semence pulvérisée , 
peut tenir lieu d’épices dans plusieurs ragoûts. 

Les Anciens avaient une espèce de gâteau dont 
ils faisaient un cas particulier ; on en servait sur 
toutes les meilleures tables ; c’était une pâte com¬ 
posée de farine , d’huile et de fromage ; on y ajou¬ 
tait du miel pour raison de santé; ce gâteau ressem¬ 
blait assez au miglioccio desjtaliens ; on vantait sur¬ 
tout ceux qui étaient faits à Athènes . à cause du 
miel qui y était très-renommé ; probablement c’é¬ 
tait CCS sortes de gâteaux auxquels Diogène avait 
donrhé le nom de panis probe confectus. 

Les Latins nomment crustula des gâteaux plats 
faits avec de la farine , du miel et du lait, pour les 
distinguer des autres qu’ils appellent placenta : à 
mesure que la sensualité est devenue plus générale, 
on a ajouté à ces ingrédiens des herbages , des 
fruits, du beurre, des œufs , et on a commencé à 
Jes appeler tourtes. La tortd panis des anciens, dont 
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parle Isidore, n’était autre chose qu’une croûte de 
pain évîdée dans le milieu et frottée d’huile. 

Les Anciens faisaient aussi une pâte pétrie àl’eau, 
mince comme une peau fine ; ils l’assaisonnaient 
avec du fromage, du poivre, du safran et de la ca- 
nelle», et ils la nommaient laganum. Le seril'i des 
Anciens était un gateau sans miel, qu’on mangeait 
chaud. Le sapanum était plus relevé , plus grand 
que les autres; on l’offrait aux Dieux. Ltlibumètzk 
une espèce de bouillie de fleur de farine avec du 
miel et de-l’huilè; si l’on se contentait d’employer 
du simple gruau de froment, on avait une autre 
pâtisserie qu’on appelait tnintifa/. On donnait le nom 
de summedia à une espèce de tourte qui avait la for¬ 
me d’une roue. On faisait aussi anciennement des 
espèces d’oublies sur lesquelles étaient empreintes 
des figures humaines ; dans les premiers tems c’é¬ 
tait celles de deux jeunes gens célèbres , nommés 
Gajus et Lagus, d’où cette pâtisserie portait le nom 
de Gàjoii et Lagunculi. 

On fabriquait aussi une autre espèce de pain , ou 
de pâte faite de fleur de farine pétrie avec le moût. 
Les riches mangeaient une espèce de pain fort dur, 
comme le biscuit des gens de mer , mais qui avait 
plus de goût ; il était composé de fleur de farine , 
de lait, de beurre et d’huile, et se nommait maza ; 
on le servait sur les meilleures tables, par délicatesse. 

Les oublies étaient aussi connues des Anciens ; 
ils les nommaient panis obelius ; Athénée dit qu’on 
les servait sur la fin des rppas ; on les appelait aussi 
favi , parce qu’ils étaient doux et transparens ; les 
meilleures se faisaient avec de la fine farine , du vin 
blanc, des œufs, du sel et.autres épiceries : à Athé- 
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nés, on les faisait minces comme du papier; le moule 
dont on se servait pour les faire, se nommait, en la¬ 
tin , eschara. 

Nos biscuits, biscoUi, sont précisément ce que les 
Anciens appelaient meza ; il ne faut pas les confon¬ 
dre avec les biscuits des marins. 

On fait en Italie, principalement à Florence, des 
pains longs et étroits ; on les coupe par tranches , 
pour les remettre au four; ils,cuisent mieux et ont 
plus de goût ; on les nomme cantucci di prato. 

En hiver, on fait aussi en Italie une espèce de 
tourte que l’on farcit de sain-doux frais et de lard, 
ou plutôt de petits morceaux de chair grillée , qui 
restent dans la poêle, quand on fait fondre le lard ; 
ces gâteaux sont très-en usage, même à la campagne 
et parmi le peuple ; ils se nomment siiae siat 
un le. 

On prépare aussi de la même façon des pâtés, 
mais beaucoup plus délicats , qui se vendéîit dans 
les boutiques ; ils sont faits avec de la fine farine , 
et la farce est de la chair de saucisses à griller, c’est- 
à-dire , de la viande de porc hâchée bien menue , 
assaisonnée de sel et d’épiceries, et passée dans les 
petits boyaux de cet animal. Les Anciens connais¬ 
saient un mets à - peu - près semblable. Les auteurs 
parlent d’une sorte de pain inêléavecde la viande; 
ils le nominent artocreas ; d’autres font mention 
d’une pâtisserie du même genre, mais d’un goût 
bien difîerent; üs y mettent du beurre et du sucre , 
ce qui rend cette pâte assez semblable à celle qui se 
nomme en Italie pasta froUa. Pendant le Carême , 
on prépare encore en Italie, plusieurs espèces de 
pâtisseries, parmi lesquelles on distingue sur-tout 
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le pain de romarin , pa7ns di romarino ; il s’en fait 
pour lors une grande consommation. 

Ce pain est une pâte composée de farine blanche 
et d’huile, avec du romarin et des raisins secs de 
Damas, qui se nomment uva si'ccæ ; le tout se fait 
dans une poêle; lorsqu’ 9 n veut lui donner une qua¬ 
lité supérieure, on y met de gros raisins qui viennent 
de Sicile et du Levant, et qui se nomment uvce pas¬ 
sa majores, ou uvœ zibibba ; la forme qu’on donne 
à ces gâteaux est toujours ronde ; ils se cuisent beau¬ 
coup plu* que les petits pains marchands. Les An¬ 
ciens servaient sur leur table une espèce de pain, 
qu’ils nommaient conos et qui se fabriquait avec 
des amandes et des rmsitis. 

Une autre espèce de pain très-commun en carême, 
est le sévole-, c’est une pâtisserie blanche et fine, où 
il n’entre que de l’anis et du sel ; on lui donne la 
forme d’une navette de tisserand ; au lieu d’anis, on 
y met quelquefois du safran. On en fait toute 
l’année à Prato , d’où on en envoyé beaucoup dans 
les autres pays ; les sévoles de Prato ont même une 
espèce de célébrité. 

Les irscAêlto que les Italiens nomment cinemballes 
et les Allemands breizein , sont encore une espèce 
dé pâtisserie, qui se mange entre les repas; il y en¬ 
tre de la fleur de farine , des œufs , et souvent du 
sucre et du beurre ; on leur donne différentes for¬ 
mes ; pour l’ordinaire , elles sont en cercles plus 
ou moins grands, selon les lieux et la qualité de la 
pâte; les brechelles communes se trempent dans le 
chocolat; elles n’en changent nullement le goût . 
souvent on les accomode avec du bouillon gras , ou 
des œufs, et pour !•« elles deviennent ua mets da 
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fort bon goût , qu’on peut présenter sur les meil¬ 
leures tables. 

Autrefois l’on faisait dans plusieurs endroits, des 
espèces de pâtisseries, dans lesquelles, au lieu d’as¬ 
saisonnement , on mettait la semence dénommée 
par Mathiole , sesamum , et par Bauhin sesamum 
antiquorum ; Les gâteaux s’appellent sesamides ; 
on prenait une poignée de sésame et on la faisait 
rôtir dans une poêle ; on y mêlait de la farine , du 
riz et du sucre, et on faisait cuire le tout au feu, ou 
sur des charbons ; au rapport de Rumphe , il se fait 
encore de pareils gâteaux dans les Indes ; ils sont 
même très-commodes pour ceux qui font de longs 
voyages , dans les pays inhabités, d’autant qu’ils 
rassasient beaucoup , et que par-là les voyageurs 
sont dispensés de se charger d’une grande quantité 
de provisions. 

On distingue en botanique deux espèces de sé¬ 
same ; ils croissent l’un et l’autre dans les Indes 
Orientales ; on en cultivait une espèce en Italie , 
spécialement dans la Lombardie et le territoire de 
Lucques; actuellement les paysans de ces contrées ne 
savent plus ce que c’est; ils ignorent même les noms 
que leurs pères lui donnaient. Athénée et Pollux 
font mention d’un pain de sésame , qui se faisait en 
Ethiopie ; probablement la plante avec laquelle il 
se faisait est différente de celle dont il s’agit ici ; 
c’est peut-être le cynoiurus caracanus. Linn. dont la 
semence sert aujourd’hui de nourriture aux In¬ 
diens; on pourrait aussi conjecturer que cette plante 
est le téef des Abyssiniens , poa Abyssinica. Le pain 
qu’on çn fait n’est pas sujet aux vers -, il a un très- 
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bon goût et a à-peu-pres Ja même odeur que le pain 
de seigle; au surplus il ne faut pas confondre le vé¬ 
ritable sésame avec la cameline , myagrum sativum. 
Linn. que quelques uns nomment mal-à-propos 
sesamum. 

On trouve fort rarement du véritable sésame en 
Allemagne : les Anciens appelaient eapha le pain 
fait de sésame, mais ils en faisaient le plus souvent 
des gâteaux. 

Ce qu’on appelé pain d’Espagne est un composé 
de fleur de farine, de blanc d’œufs et de sucre ; on 
en fait de bons gâteaux, épais et relevés, pour pou¬ 
voir en couper des tranches. 

La pasta realta dts Florentins est en petites pièces; 
elle se sert au dessert ; si l’on met dans cette pâtis¬ 
serie une plus forte dose de sucre, pour lui donner 
un meilleur goût, elle change pour lors de nom et 
prend celui depastina-, on en fait des petits rouleaux 
que l’on met sur du papier, pour les cuire au four. 

La bocca di dama est une pâte douce, très-agréa¬ 
ble , où if n’entre point de farine ; on y met seule¬ 
ment des amandes , du sucre et des blancs d’œufs. 

Les Latins donnaient le nom de panis dulciarius, 
martius panis ^ marci panis et placenta dulciaria, à ce 
que nous nommons actuellement massepains; c’est 
une espèce de sucrerie faite avec des amandes et du 
sucre, à laquelle on donne différentes formes; au lieu 
d’amandes, on se sert quelquefois de noisettes et 
de pistaches. Ccelius , Apicius, Patd Æginette, Pla- 
tina , Nonnius et plusieurs autres auteurs , parlent 
très au long de cette sucrerie. 

Enfin les Aptiens nommaient panis pictnlinus , 
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un pain fait avec de l’épeautre bien nettoyée, et pré¬ 
paré d’une certaine façon qu’ils appelaient helica ou 
alica-, il fallait neuf jours pour la broyer, et lé di¬ 
xième on la pétrissait avec du maïs. 


Fin du Tome premier. 




